^ur,viA-.wi 


traité'dv 

VIN ET DV SIDRE, 


Julien de Taulmiery DoSieur en U 



J acuité de é^îedecine k 


Vrimlege du R oj. 


I 


€xtm^ du Prmlege» 

P ht grâce & Priuileee du Roy , donné à Paris lé 
lo. iour de Noucmbre, i iS/. figné, Par le Roy 
en fon Confeil, le Conte : Et feellc wr Ample queue 
de cire iaune.ll eft permis à Guillaume Auuray, mar¬ 
chand Libraire, demeurant à Paris, d^mprimer ou 
faire Imprimer, & cxpofcr en vente vn liure intitulé, 
D» Vin er d» Sidre,par tnaijlre luliende Paulmier,Do£leur en 
ht faculté de Medecinék "Paru. Et font faites defenfcs par 
ledit Sieur, à tous Libraires ; Imprimeurs, & autres, 
de quelque qualité qu’ils foyent, de n’imprimer ou 
faire lmprimer,vendre ou diftribuer en fe* pays, ter- 
re$,& feigneuries, autres que ceux que ledit Auuray 
aura Imprimez ou fait Imprimer : & ce iufques au 
temps & terme de dix ans, à conter du iour & dabte 
qu’il feraacheué d’imprimer. Et aconfenti ledit Au¬ 
uray que Pierre le Chandelier, marchand Libraire, 
demeurant à Caen, iouira dudit Priuilege durant le 
temps d’iceluy, & nop autre ; fur, les peines ample¬ 
ment contenues audit Priuilege. 
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Jt MONSIEVR DE LÏSOKES, CON- 
feillerdu Roy en fonConfeild’Efiat,& Prefident 
en fa Court de Parlement à Rouen. 

O N SI E V R, m’eftant retiré 
Normandie il y a quelques 
M années, pour le bon changcmet 
i’efperois l’air de mon pays 
a^(^^^^pouuoir apporter à ma fantc, & 
voyant que l’eflongnemcnt de 
mes occupations ordinaires me laiflbit alfez de 
repos , & de loifir pour employer quelques 
heures par iour à la leÊture de quelque partie 
de lamedecinejSc reuoir aucuncsfoi's mes li- 
ures ; ie ne fçay quelle curiofité me conüia de 
recercher ce que les anciens auoyent efcrit de 
plus remarquable,touchant le viq & fon vfagc, 
dont ie dreflay ce petit difcours, pour le con¬ 
tentement de ceux qui foigneux de leur fanté 
feront bien aifes de recognoiftre les abus que 
la plufpart y commet, & le garentir par ce mo¬ 
yen d’vne infinité de maladies, & d’indirpofi- 
tions qui en reuiennent,fi chacun ne fpait çhoi- 
fir pour foy quelque forte de vin qui f accom¬ 
mode auec Ion naturel,& le tremper d’eau plus 
ou moins,felon que la diuerfité des climats,des 
faifons & des coraplexions des hommes le rc - 
A ij 
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quiert.C’efl: pourquoy i’ay reprefenté ici foin- 
mairementla necelfité des bruuages en gene¬ 
ral Jeurs differentes,les premiers innenteursclu 
viiijfon tempcrament,fa vertu Scies incoiiimo- 
ditez mefmes qu’il apporte.Et pourcequeplu- 
fîeurs demeurent en doute fur la' preference 
desYÎns eftrangers aux vins François pour 1 v- 
fage de nous autres Normans,qui fommesplus 
Septentrionaux ; & fi lors que le vin fe permet 
aux malades,le nouueau efl: moins nuifîble que 
le vieil,corne les anciens l’ont penfé: i’ay fi par- 
ticulieremenfexaminé ces queftions, & plu- 
fieurs autres qui fe font rencontrées, qu’il me 
femble qu’il n’y aura plus aucune difificulté.Ce 
difeours paracheué,i’ay penfé deuoir ce feruice 
à mon pays de tefmoigner ce que l’experience 
m’a appris fur l’vfage du Pommé,que nous ap¬ 
pelions Sidre, quieft vnbruuage de tout teps 
vfité eu Normâdie & en Bifcaye, tant pour ré¬ 
futer le mauuais iugemet queplufieursenfont, 
& ceux entr’autres qui aiment le virl,plus pour 
le plaifir que pour la neceffité : que pour mon- 
ftrer aufii aux Frâçois &à tous autres qui l’ont 
ignoré iufqu’ici,combien l’vfageen eftbon & 
falutaire. loint que ie portois il y a long temps 
affez impatiemment que rhonneur ôc la cômo- 
clité de ce bruuage demeüroitfi long temps à 
couuert, veu que Hipocrate auoit bien pris la 
peine d’eferire exprès en la louange de l’Orge : 
Ôc Caton de faire vn difeours à part, en faueur 
du Chou, & des diuers biens qu’il apporte. Bt 
pourtant afin que le Sidre vienne en cartier, & 
puifléferuir aux fains & aux mal? '' ' 
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il fera plus propre & plus naturel,au lieu devin 
ou de biereji’ay bie voulu aioufter au difcours 
du vin, vn autre du fidre, du poiré & de la bie- 
re,& donner l'vn & l’autre au public, fous la fa¬ 
neur & le bon heur de voftre nom ("Monfieur) 
qui pourrez y prédre quelque fois plaifir,pour 
diuertir voftre efprk du foin que d’autres plus 
grans affaires vous donnent, 6c remarquer en 
quoy plulîeurs fe font trompez,qui iufques ici 
ont condamné l’vfagc de nos petis vins Fraçois 
& de nos fîdres.Nos peres n’ont eu rien en plus 
finguliere recommandation que la cognoifTan- 
ce que chacun doit auoir de fa complexion,3<:le 
chois des viures,qui peuuent ou nuire ou profi¬ 
ter. Et vous,Monfieur,à leur imitation pourrez 
tirer de ce liuret ceft aduantage qu’il vous fer- 
uira fî vous le voulez croire, pour la conferua- 
tion de voftre fanté& plus longue duree de vo¬ 
ftre vie: à laquelle ie fpy bien que toute noftre 
prouince a affez d’intcreft, pour accepter com¬ 
me fienccferuiceque ie rensau deuoir particu¬ 
lier que ie vous ay. Et de fait,entr’autrès confi- 
derations qui vous rendent recommandable, 
i’heureufe réputation que vous auezgagnee en 
l’acquit de vos charges, & dedans & dehors la 
Normandie, oblige tous ceux qui cognoiflent 
vos meritesjà prier Dieu : comme ie fais,Mon- 
lieur, pour voftre longue profperité Si fanté, 
treflongue & heureufe vie. 

’Voftretreftiumble & plus obeiffant 

feruiteur, db Pavlmier. 


Ad D. Palmarium, Medicum Clarifl*. 
Ioann.Ruxelius Cadpmæus. 

C Fm üu fœcmdetgrato Vomona liquort 
. PocuU Lenm muidiofa cadis , 

Tenè umen nullo popub eji mmine 
Vuntt quod igmtumfit meliore fui. 

Vix hene Neujînaciiimotmt ante colonts, 

Trita quibus replent ne&att poma lacm. 

Jlu reliqua tandem gentes exempla fecuUy 
Vtiliter natas experientm opes. 

Duke rulet Baahus,flauet Fomonafaîubré ; 

Ejî bac vtilm, nec minus or a iuuat. 

^dde quod e^i tellus non qudihet hojfita Baccbo , 
Cum tamen excipiat qudihet or a Dean\. 

Vtjj Deam.fie te, Talmari, charaferentem 
DonaDeut.TeUusofficiofacokt. 
jhisper Zephyri metasfuhlmps,& Euriy 
Ipfe tibi Boreas limesy& Aujîererit. 
yApguepuergemino Cereris quitraderetvjûm, 

Qm jereret yites, tigride ve^us erat : 
sAU tefama lichet niueis per fecula pennif, 

Mt titulis olim cedet vterque mis. 


C Æleftem viiit,vifumque Prometheus ignc 
Ciepfit,& ignotum nofcere cuique dédit. 
Sic tu, Palmari, das nofcere cuique liquorcm, 
Quem pen 1 inferior Neultria fola bibit. 
Nunc patet,exiguo fucrat qui limite claufus, 
Atque tua fines prorogat arte fuos. 
Contulit humano generi par munus vterquc. 
Non tamen ert forte na£tusvterqueparem. 
Nâque per ora volas,Palmari,do(9:avircJrum, 
Caucafeis hæret fixus at ille iugis, 

Iacobvs Cahagnesivs. 
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^VmNeptunovrbis denominePallas âge- 

Arbitriblitem ponit vterque louis. 
Iuppiter,æternum nome dabit,inquit,Athenis, 
Vfibushumanisquimeliora dabit. 

Dat bello Neptimus Èquum, dat Pallas Oliua 
Inditiurn fadlæ pacis, & obdtîuit. 

Vidlrix vièia fores etiam, te iudice.Palla, 

Si cum Pomona lis tibi nata forêt. 
Repperith^cMalum, Malus rixantibüs ajOfert 
Paccm, dat facSfca’ pacis Oliua notas, 

Ergo quô maius figno eft & imagine corpus, 
Paliadis hoc maior munçre ^alus çjrit. 



IN LIBROS IVLIANI P A L- 

MARII, MEDICl CLARIS- 

fimia 4e Vino & Pomaceo, 

T Andem igitur Vramii Tomona imifa racmUy 
T<iormam Dea culta mgis, quia feminefæta 
Tertilu Autumm,fuarura liquoribus implet; 

Va£la eji imperii, pemjfo fœden, CDnfors, 

Bacche,tui ; inj^ ton partem, Leme,, vocaffes^ 

Si non nupfij[et,l>elfi non virgo mamies. 

Hac méditatm eras pédem confmi a regni, 

Valmari, lumen Normani nobile lurisy 
Tama Varifm inte^ celeberrimegentes, 

Qm pluies ieuocas,feia mois quàm depiimat Ono, 
xAfiexpeita Deumfacilemgensnefcia Diua, 
Nonpiiàs huicam meiitofiquefiatiauithonoieSy 
^gnomtve Deam,placidüm'ie laceffereNumen 
^ b^îmuit,Jpiet£ quàm confieia udia Bacchum 
Vomona cœpeie fui&,genttque negauit 
Vufiidium iianca fiolimm, latice'mque Ljaum, 
Flauente'mque Dea iufit libaieliquoiem. 

Nunc vbi confiüium in melius letukre, vocantémque 
^udiueie Deum Fianci ; tibipiomeie paêli 
Cuia finit tanti caiifias , viiéfique, liicêfique 
lmpeiii,& Diuis communia iuia dtiobm} 

JDebeat vt tantum Fomona Fianpiafiaua, 

Vmpuieo quantum debet N oimania Baccho. 

Nicolays Micael. 
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VIN, LIVRE 


A T V R E n’a pas donné fanscaiî- 
à tous animaux vn appetk,ou de- 
de manger & boire, car puis que 
y*:^^^^leur fubftance deuoit le diminuer 
& déchoir aflïduellement, il eftoit bien necef- 
fairequ’elle lespourueuftde bons alimensjla 
bénignité defquels peuft de ioureh iour repa¬ 
rer,& comme reftaurer ce dechet : de peur que 
leur chaleur naturelle, deftituee de Ibn entre¬ 
tien ne dcfaillift trop foudainement. 

Or la fubftance de tout corps viuant fe diur- 
fe en trois, en efprits, en humeurs, de en parties 
folides : A l’entretien &: conferuation delqueE 
les les alimens folides euflent bien fatisfait, fils 
euffent peu facilement eftre diftribuez par tout 
le corps. Ce que ne poiiuant faire à caufe de 
leur cralïîtude efpaifTeur, il a efté necelFaire 
d’y adioufterle bruuage,qui filivoye& fer- 
uift comme de conduite à la partie alimentaire 
tiree des plus folides viandes,pour la diftribucr 
par toute la malTe du corps, loint que la fîccité 
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des parties folides f’augmentent en nous de 
iour en iour,& l’ardeur de la chaleur qui l'y al¬ 
lume, eft trop mieux corrigée par le boire que 
par le manger. 

Les Philüfbphes tiennent que la répugnan¬ 
ce & contrariété des quatre elemens, delquels 
nos corps font compofez, deftruit & ruine ce- 
fte triple fubftance des animaux, attirans peu à 
peu la vieillelfe, talonnée de la mort. L es qua¬ 
tre elemens eftans entre-eux contraires & en¬ 
nemis par leurs qualitez, encor qu’ils fsmbknt 
lî bien vnis & temperez en nous, qu’ils ayent 
eftabli comme vne paix alTeuree, & accord 
perpétuel ; fi eft-ce que par leur clandeftine & 
mutuelle difeorde ils le ruinent l’vn l’autrefe- 
crertement, de forte que leur température & 
harmonie, vray ciment de leur vnion, eftant 
dilToultejie corps quand & quand périt. 

Les médecins toutesfois recognoilfent en¬ 
cor vne autre caufe, de la perte amduelle & di¬ 
minution de noftre triple fubftance, & partant 
de la vieillelfe & de la mort : laquelle nous re¬ 
tardons par l’vfage du boire & du manger. 

Tout corps viuant contient en foy vne cha¬ 
leur tiree de la femence,laquelle eft caufe de 
toutes fes fundions naturelles, à laquelle natu¬ 
re a donné vne humidité gralfe & oleagine ufe, 
cachee en la fubftance des parties folides pour 
fapafture & nourriture: laquelle tantpluftoft 
celle chaleur confommee, tant plus la vie eft de 
moindre duree. C’eftdonc la porte & dilTplu- 
tion de ceft humeur radical, & des efprits, que 
la bénignité du boire & manger, reftauré de 
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îo'ur en iour, prolongeant par ce moyen noUri 
vie le plus long temps que faire fepeuc. 

Mais d’autant que la plus pure portion de 
nos alimens n approche pas à beaucoup près de 
l’excellence & bonté de l’humeur radicale, il 
cft necefiaire que finalement il défaille du 
tout, & que la chaleur naturelle deftituee de fa 
pafture f’amortiife & fefteignc'. Or ceft ineui-* 
table amortiffemetït de noftre chaleur cft la 
mort naturelles: la<,fin de chafque animant, 
pour laquelle retarder nous auons dit nature 
auoir trouué vn feçours,en la bénignité & bon¬ 
té du boire & du manger. Nous difcourrons 
vne autre fois du manger, entrons au difcours 
des bruuages comment ans par le vin. 

Le ius découlant de foy-mefme de la grape, 
lors qu’elle eft en fa parfaite maturité, ou qui 
cnefttiré apres qu’elle a eftéfoulee aux pieds, 
f appelle Mouft, pendant qu’il eft receu doux 
& trouble : Mais apres que par le moyen de fa 
propre & naturelle chaleur, en bouillant au 
vaiflfeaujil f’cft cuiéî, defequé, & purifié, lors à 
bon droit on l’appelle Vin. Cen’eft donc par 
vertu de pourriture, ou putrefaélion aucune, 
qu’ilfe c'Uiét, purge, &■ purifie ainfi en bouïl-^ 
lant au vaiireau,mais par l’efficace de la chaleur 
naturelle, laquelle ne pouuant vaincre, dom¬ 
pter, & cuire diuerfes fortes d’excremens, qui 
font au ius reeent du raifin, le purifier fans 
grand trauail,excite en ce conflit & labeur,vne 
chaleur d’autre qualité, vne ebulition & per¬ 
turbation es fufdits ex cremens, tant qu’elle fe 
les ait aifuicctis,vaincus,& euacuez.Tout ainfi 
a ij 
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que durant les crifes des fieures falutairesj lor? 
que la force & vigueur de la chaleur rntuiref. 
le, tafehe & f’efforce d’atténuer, cuire, &• lcpa>^ 
rcr les humeurs cruds& vicieux,dauecles vti- 
les, il aduient en ce combat que des inquiçco- 
des,veilles & iaâ:ations,& tous les autres lym- 
ptomes f irritent & f augmentent, tant que la 
nature ayant obtenu viéloire , ait feparé ôc 
pouffé hors,par quelque euacuation manifeite, 
les humeurs vicieufes d’auec les vtiks. 

En cefte ferueur ic ebulition du Mouft ex- 
Citeepar la force & vertu de la chaleur natu-‘\ 
relie, fans aucune pourriture ou corruption, la 
chaleur cftrangere eft domptee & vaincue, les. 
chofes de mefme nature font feparees d aueç 
celles qui font de diuerfes& diffemblables par¬ 
ties, l’humeur fuperflu & inutile eft confumé, 
les ventofitez diftippees, & tout le ius ytile 
tellement cuiâ-,que ce qui eftoit peu parauant, 
crudjflatulent, & de difficile digeftion, ayant 
changé qùafi de naturel, deuient gracieux ,be- • 
nin, & tref propre pourl’vfage de Thomme, 
Mais pour retourner à noftre difcours,le mouft 
cuiél, tant qu’il foit confommé de moitié, eft 
nommé Sappa en langue Latine, & celuy qui 
, n’cftcuiét qu'à la tierce partie f appelle Defru- 

^ ** tum, &rvn 8c l’autre eft encore en vfage en 
quelques lieux de ce Royaume. Mais celuy 
Tafum, qu'ils appellent Paffutn, fouloit eftre fait de 
raifîn qui auoit longuement fupporté l’ardeur 
du Soleil en la vigne, dont il a pris fon nom 
comme eftime Varron.Mais de ce dernier il ne 
nous refte aucun vfage. 
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L'inupntion du vin efl: attribuée des He- 
brieux,& par les Eferitures facrees à Noé.Ni- 
candre Colophonien en fes Poëfies dit, le Vin 
f.uoir prins fon nom d’OEno,lcquelfut le pre¬ 
mier qui prefla le vin en la talfe, & Eappella de 
fon nom Oinon en GreCjVin en François. vtn. 
Les autre s eftiment Icare eftre Iç premier 
inuenteur d’iceluy , & incontinent en auoir 
porté la peine, ayant efté tué par fes fubjeds 
yures. ^ 

Achenee fuyuant l’autorité d’Hecatec, croit 
que la vigne ait efté premièrement trouuee en 
Ætna,en cefte forte. ' • 

O rtftes fils de Dcucalion vint régner en Æt- 
na,ou d’auencure vn chien arracha quelque ra- 
meau,lequelil commanda eftre planté en ter¬ 
re,& duquel fortirent les rameaux de la vigne, 

& appellale vin du nom du chien Oenum,d’où 
vient que les anciens Grecs appelloyent les vi¬ 
gnes O enas. 

Les Latins eftiment la vigne eftre ainfi ap- 
pellec,comme qui diroit,la vie, d’autant que le 
vin réparant foudain les efprits vitaux diffip- 
pez,fortifiant Ôr inftaurant la chaleur naturel¬ 
le,qui nous entretient la vie,la rend plus vi- 
goureufe & plus prompte à toutes fes aélion^. 

Il appert par ce que deifus les anciens n’c- 
ftre d’accord touchant le premier inuenteur 
du vin.Qiynd à mon aduis, dés le commence¬ 
ment du monde la vigne a pris fa nailfance aucc 
les autres arbres fruiéiiers, encor que no'; pre¬ 
miers peres ayent ignoré l’vfagc du vin, iiif- 
ques au temps de Noé : Et qu’ainfi foit, il eft 
a ii) 
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certain qu’en rAmerique,& en laFloridc^mef- 
mc preCqu en toutes les autres prouinccs du 
Pérou,n’aguercs defcouuerte s,les vignes croif- 
fent fort belles , fans l’induflrie de 1 homme, & 
portent fort bons raifins, combien que l’vfage 
du vin iufqucsà ce fieçle foit demeuré inco- 
gneu aux habitans. Platon tient que le vin a 
efté nommé Oinos,comme qui diroit Oio- 
nyfis; c’eftà dire, hxiflimation, ou lugement: 
d’autant que le vin augmente tous les iens & le 
iugement. Et de vray,le vin prins en fobrietc ne 
fortifie pas moins l’efprit que le corps, comme 
auflï Mnefithceaeflé deceftaduis. 

Quand à la température de ce bruuage,on 
tient que le mouft eft chaud au premier degré, 
le vin au fpcond; voire mefme fil eft vieil & de 
chaude & ftehe région iufquès au troifiéme, fa 
faculté deficcatiue eft ordinairement propor¬ 
tionnée à.fa chaleur. Il efehauffe donc,& delfe- 
cheplus ou moins,félon le naturel du lieu où il 
apris naiifance, félon la conftitution de l’an- 
neC;&félon les autres differens, qui changent 
& altèrent fa propre température, Lesvinsd’- 
tfpagne, d’Italie, de Languedoc, de Gafeon- 
gne 5 & des autres pays chauds & bi uflans, ef- 
chau{fent& defleclientà la fin du fécond de¬ 
gré,voire iufciues au troifiéme, fi fannee a efté 
chaude & fcche, & qu’ils foyent en leur force 
& bonté. Mais ceux d’alentour de Paris, de la 
haute Normandie,de Bourgongne,d’Allemai- 
gne,à l'entour du Rhin, & de toutes autres rer- 
gions Occidentales, & Septentrionales, cf- 
chauffent à peine iiifqucs au commencement 
du fécond, en,corcs faut-il que ce foit en année 
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chaude & feche, & lors qu’ils font en leur per- 
fe<üiion,qui adulent à plufieurs dans vn an : car 
fi l’annee a efté froide & pluuieufe, ils font or¬ 
dinairement verds,cruds,&aufteres en ces prO- 
uinces,ou acides feulement, quils appellent 
fimplement verds, fi petis & debiles, qu’à pei¬ 
ne ils efchauïFent au premier degré, & perdans 
leur force des la fin delà première annee fai- 
griifentpar diminution de leur chaleur natu¬ 
relle, ou deuiennent pouffez par la totale refp- 
lution d’icelle. C'eftipourquoy ce qui nous a 
efté laiflfé par eferit de la température des vins 
vieux par nos anceftres, ne fe trouuepas vray 
en ce Climat de la France, auquel la pluf-part 
des vins ont attaint leur bonté & pcrfeâiion 
dans trois ou quatre mois, ou pour le plus tard 
dans leur première annee. Veu qu’és régions 
fort chaudes & ardentes ils les eftiment plus 
forts & plus vertueux,la cinq,fix, voire la 
dixiéme annee que la première. Les nerfs & 
les autres parties fenfibles, comme font les 
membranes du cerueau, f'offencent dauantage 
par l’vfage du vin vieil qu’on apporte des ré¬ 
gions chaudes & feches , d’autant qu’il eft plus 
chaud que le nouueauqui viendroit des mef- 
mesprouinces: Mais du vieil quicroift en la 
France , comme eftant plus froid ou moins 
chaud & fumeux que le nouueau, ils en ref oy- 
uent moins d’incommodité. Et de vray, com¬ 
me le vin nouueau François aftezdefequé ôf 
bien meur,cft plus plaifant au gouft, aufti eft il 
plus chaud & plus vaporeux , que le vieil, t s 
régions chaudes, tout le contraire fc trouue: 
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Diofcorideeft d’aduisque le vin vieil eft^lusi 
nuilibleà ceux qui ont quelque partie intéri¬ 
eure offenfee. Nous voyons par expérience, 
^uele nouueau deccs prouinces froides, leur 
èft beaucoup plus dommageable que le vieil,11 
ne faut donc douter que l’opinion de Diofeori- 
de,& des autres anciei>s ne foit vraye, fi on T- 
enrend des vins qui croilfent aux contrées fort 
chaudes,mais non pas de ceux de ces prouinces 
froides,les plus petits & délicate defquelles 
font en leurforce dans trois mois : les moyens 
dans huiél ou neuf mois: les plus forts & meil¬ 
leurs dans la fin de la première,on au commen¬ 
cement de la fécondé annec.Des petits & deli’- 
cats,la vertu & chaleur naturelle fe perd & dif- 
fippedans vn an, les plus vertueux falFoiblif- 
fent dans deux ans- Les plus excellens d,e Ga- 
feongne & d'Anjou,en annee chaude & feehej 
fe gardent trois ou quatre ans en leur bfbnté & 
pcrfe(Stion,quelquesvns plus long temps.Nous 
auonsditei delTus qu’il en croiften quelques 
lieux denoftre France qui ne cedent en rien à 
. ceux d’Orléans,lefquels neantmoinslatroifié- 
mc annee commencent à fe fort aflfoiblir. Il eft 
bonde Fabftcnir des, vins vieux ,& des nou- 
ueaux qui ne font encore bien defequei & rafi 
fiz,csrégions chaudes,d’autant que les vieux 
^^,.çfchauffent plus que deraifon ,& donnent au 
cerueau. Les nouueaux qui ne font bien cuits 
& defequezjfont plufieurs obftruélions,eftans 
aulTi fort difliciles à digérer,& partant contrai¬ 
res àla fantedes hommes de lettres Sed’eftat, 
qui ne font pas grand exercice. On pourra 
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idonc feulement boire es régions chaudes, fans 
incommodité, les vins nouueaux bien cuits & 
dcfequez,qui auront vne chaleur fort moderee 
en vne matière fubtile. Mais en ces pays froids 
& humides,les vieux & les nouueaux biendc- 
fequez Ôt^paruenus à leur maturité, font de 
bon & falutaire vfagê, & neantmoins on doit 
tenir pour refolu que nos vins vieux font plus 
falubres pour leS malades,d’autant qu ils ne 
font pas fi fumeux ne fi chauds, leur chaleur & 
vapeur feftant peu à peu affoiblie & diffippec : 
ioint qu'ils neblelTent pas lecerueau comme 
les nouueaux,& ceux qui font encores en leur 
force & vigueur. Or puis que lemouft caufe 
plüfieurs cruditez & ventofitez, & qu’il eftde 
difficile concoéiion, comme nous auons dit cy 
deffusjileft certain fil ne trouble l’eftomach 
excitant quelque flux de ventre, qu’il demeu¬ 
re long temps és hypocondres,lcfqucls il enfle, 
yfaifantgrand amas de phlegme,& detoutc 
antre matière crue, dont grand nombre de ma¬ 
ladies froides, & de longue duree,prennent 
leur fource & origine. 

Au contraire le vin qui eft en fa maturité,& 
defpouïUé de toutes les mauuaifes qualitez du 
mouft, & de tout vin nouueau mal defcqué , a 
facultez & vertus du tout contraires aux in- 
commoditez & vices du mouft.Il fe digere fans 
peine, il eft diftribué promptement, il defenfle 
& remet en leur naturelles hypochondres en¬ 
flez & tendus à caufe des humeurs cruds A fla- 
tuofitez illcc retenues, il ofte les obftru(ftions 
faites par telles cruditez, & augmente la vertu 
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de toutes les parties organiques, préparant & 
ouurant le chemin à toute purgation des ex- 
crcmens.Il prouoquc la fueur , encore plus les 
vrines: il excite le dormir^Sc eft vn bon antido¬ 
te contre les poifons froides : mais entre toutes 
les parties, il fortifie merueilleufcment l’efto- 
mach, lequel il touche le premier, & de là ad¬ 
ulent qu’il aide la digeftion & excite l’appctit. 
Particulièrement il fortifie le coeur, il reftaure 
& repare promptement les efprits naturels & 
vitaux qui auroyent efté dilfippez par veilles, 
par euacuation foudaine, ou par autres caufes 
femblables, rallumant la chaleur naturelle ia 
prefque efteinte & amortie. D’où vient qu’il 
ramène le courage à ceux à qui il defaut,il ref- 
ueille refpritjrefîouitl’eotendement.Les dieux 
(comme dit Homere) ont baillé le vin pour 
chalTer le foing de l’efprit des hommes. Socra¬ 
te en Platon loue le vin, prins auec médiocrité 
aux banquets &feftins,par ce qu’il excite la 
vertu, & rend l’efprit plus prompt à ce qui eft 
de fon deuoir.Plus le v in rend la couleur du vi- 
fage plus vermeille, & eft tenu pour remede 
fingulier contre la défaillance de coeur, efua- 
nouil!rement,& toute foibleffe qui procédé, ou 
de perte & diflippation d’efprits,ou d’humeurs 
cruds,qui irritent l’orifice de l’cftomach-Et en¬ 
tant qu’il fubtilie, diflTippe, & fait refoudre les • 
humeurs cruds & froids : mefmes les vents qui 
dominent es pituiteux & melancholiques. 
C’eft vn bruuage fort propre pour ceux qui 
font tels, & à tous autres qui font d’habitude 
froide & humide, mais principalement aux 
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pcrfonncs aagcz, en Hyuer, & es régions froi¬ 
des. 

Or comme le vin eft à bon droit préféré à 
tous autresbruuâges,auiïî apporte-il plusd’- 
incommoditez que nul autre par fa quantité, 
qualité,ou euaporation. L’enyurement eft vne 
de celles qu’il excite ordinairement par fes va¬ 
peurs. L’E bricté (d it A then ee) ofte le iu gem ent 
aux plus fages parlans inconfidereement,ou ne 
celans aucune chofe,d’où vient le prouerbe des 
Grecs,que le vin ne peut retenir ni celer aucu- nonhabe 
ne chofe, d’autant que l’homme eftantyurefe 
manifefte de toutes parts, & rend toutes cho- 
fes claires & rcprefentees comme au miroir. 

Ce qui a fait dire à Æfchyle,quc l’acier & le 
cuyure eftoit le miroir de la forme, & le vin de 
l'entendement. Platon a îbuftenü qu’on co- 
gnoift le naturel de chacun , principalement 
parle vin. Ce qu’auffi voulut entendre le Poè¬ 
te Theognis : difant,quc par le feu on efprouue 
quel eft l’or, & le vin eft l'elpreuue pour co- 
gnoiftre fi la confcience de l’homme eft nette 
ou non.ll aduient toutesfois quand il y a gran¬ 
de abondance de pituite en vn cerueau froid & 
humide, que l’excez du vin ne fait trop parler, 
mais attire vne grande pefanteur de tefte & af- 
fopiffcment. Ils confacroyent (dit Plutarque) 
la léthargie,& i’oubliance àBacchus,par ce 
que ceux qui f adonnent au vin, font ordinaire¬ 
ment h ftupides & pefans de la tefte,qu’ils ou¬ 
blient ce qui eft de leur deuoir, deuenans fou- 
uent affopis, comme fils eftoyent morts. Le 
vin (comme a tref doéicment remarqué Fer- 
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nel,apres Ariftote) Raccommodant au nature! 
des y urongnes,encorcs que par fa vapeur & fu- 
mee il eny ure,trouble l’entendement, diminue 
la mémoire, & la vigueur de tous les fens. Si 
cft-ce qu’en tous les yurongnes fes effeéls ne 
font pas femblable' ; car il rend les vns ftupi- 
des & endormis, efquels la pituite domine : les 
autres font gaillards & facecieux, qui font fan* 
guins : les autres qucreleux & babillards, qui 
font bilieux & cholériques : les autres comme 
furieux & maniaques, qui fe ruent fur les pre¬ 
miers qu’ils rencontrent comme belles fauua- 
ges,efquels la bile atre domine ; les autres taci- 
turnes,qui font mclancholiques,froids & fecs. 
Or ceux qui pour trop boire fe troublent l’en- 
tendement,ayans la telle remplie de grande a- 
bondance de vapeurs,commencent à fentir vne 
chaleur par tout le corps, mais principalement 
à la telle, excepté ceux qui auec troublement 
de leur fens tremblent de froid, efquels la cha¬ 
leur naturelle ne Rallume pas, mais au contrai¬ 
re Relie nd par la trop grande quantité du boi¬ 
re qui la fufFoque,tout ainfi que feroit vn petit 
feu qu’on furchargeroit trop de-bois,& vne 
lampe ou Ion mettroit trop d'huyle.Que fi d’a- 
uentureon boit trop grande quantité devin, 
lequel neantmoins neloit fufïifant pour fuffo- 
quer promptement la chaleur naturelle, pour 
le moins en l’affoibliflant & deprauant fes fun- 
<5lions,il rend le corps fort pefant pour la quan¬ 
tité des cxcremens qui furcroilfent, & refroi¬ 
dit tellement (encore que par accident) que le 
ieud’amour, qui coultumicremcntell excité 
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parle vin, demeure froid & languiffant, com¬ 
me a bien die vn Poète,Le vin incite à l’amour 
fi on n’en pr-nd trop, & que le cœur demeure 
ftupidepour enauoirbeu plus que de raifon. 
Le vent peut allumer,& peut aulfi eftaindre le 
feu,Vn petit rallume,vn grand l’eftaint.Ce qui 
aoccafionné Ariftote de dire,que le fperme 
des yurongnes n’eft propre à la génération, & 
queleurjsenfans font mollafles,& lafehes de 
courage : car comme le ieu d’amour exceffif 
diminue les forces, aulfi fait le grand excez du 
vin.Mais reuenons au poin6i:. 

Comme le vin frappant la tefte de fes fu¬ 
mées & vapeurs chaudes, & en rempliffant le 
cerueau attire le vice d’ebrieté, qui trouble les 
fens: ainfi lorsque ces mefmesvapeurs con- 
uerties eneaux &ferofîtezpar la froideur de 
la tefte, fi c’eft excrement n’eft en brief diftip- 
pé & refould par vne forte nature, encore que 
î’enyurement palfe il femble que l’homme foit 
reuenu à foy,& qu il fe porte bien, fi eft-ce que 
telles ferofîtez eftans trop long temps enfer¬ 
mées & retenues au cerueau, caufent en fin 
plufieurs maladies de tefte prefque toutes froi¬ 
des, pefanteur,tintement d'oreilles, furdité, di¬ 
minution, ou perte totale de vene,epilepfie, 
conuulfion, paralyfic,apoplexie, & autres deC-^ 
quelle-, il n eft caufe que par accident, comme 
mefme des fuffocations foudaines, qui fouuent 
en font arriuees Mais fi tel humeur par deflu- 
xion tombe fur les parties bafles, il eft caufe de 
plufieurs defeentes de catharres , comme de 
gouttes,raucitczjtoulfcmens, difficultezde re- 


DELA N A T V R B 
fpircr, & pliifieurs autres accidens trcf-faf- 
chcux. Ileft certain que par fa vapeur, quoy 
qu'ilfoitprins modereement,iI nuift grande¬ 
ment à tous ceu X qui ont le cerucau debile, & 
^ les nerfs & iointures foibles, defquelles il eft 
tant ennemy, que fi quelque goutteux en laue 
feulement fa bouche, il fentira incontinent fes 
douleurs f’augmenter & redoubler eftrange- 
mentjtant f’enfaut que l’vfagc en püilîe eftre 
falutaire à aucune perfonne catharreufe. Il y a 
plus, ceft humeur vicieux amafle au ccrueau 
par l’vfage du vin,ie ne ff ay quelle obfcure an¬ 
tipathie, contre les iointures & autres parties 
i ncrueufes, à caufe de laquelle il donne pluftofl 

fur icelles,attirant fouuent les douleurs arthri - 
tiques ou goûtes. Dauantagele fufdk excrc- 
ment eftant détenu es parties,& corrofif péné¬ 
tré fort facilement, & f’infinueés poulmonsjles 
defiechant & vlcerant aucc le temps. 

Il apporte encores beaucoup d’autres in- 
commoditez plus fafeheufes, de foy & par fa 
propre vertu : car eftant de tempcramêt chaud 
& lec, f’il n’eft trempé de beaucoup d’eau, & 
prins en petite quantité, il delTeche & efehauf- 
fè par trop auec le temps les parties nobles en 
toutes complexions chaudes & feches,& y en¬ 
gendre abondance de cholere, ou iaunifie, la¬ 
quelle n’eftant purgee à propos eft caufe de 
I plufieûrs maladies. De là prennent ordinaire¬ 

ment leur origine les fleures, tant inrermitten- 
tes que continues , les inflammations des par- 
L tics inrerieures , comme l’inflammation du 
pX foycjde laratte, des poulinons, appcllec Péri- 
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f neumonie, pleurefie, inflammation de reins, 
& des autres parties aufquelles l’vfage n’a en- 
cores donné aucun nom propre. 

De cefte mefme caufe naiflent les gratelles, 
dartres, les galles de fainâ: Main, chancres, & 
plufleurs fortes d’vlceres. Il faut donc que 
ceux qui naturellement font fubieéis à telles 
maladies , ou qui par mauuais régime y fe- 
royent ia tombez, f’abftiennent du tout de IV- 
fagedu vin,ou qu’ils boyuent du plus petit, 
bien fort trempé d’eau. 

D’autant que le vin profite rarement aux 
malades, & qu’aucontraire il leur ell couftu- 
mierement fort nuifiblc, les, anciens ont eftc 
d’aduis qu’il valoit mieux leur defFendre,qu’en 
telle doute & incertitude de ce qui leur en ad- 
uiendra, les mettre en hazard & péril cminent 
de leur vie.I’ay toutesfois fouuent expérimen¬ 
té qu’il ellfort conucnable aux complexions 
froides & humides, trauaillees de longues ma¬ 
ladies froides, mefmes quelquefois aux fieures 
entretenues par cruditez. C’eft pourquoy ic 
fuis d’auis,que quand le médecin fpauant & ex¬ 
pert,iugera qu’il pourra feruir au patient, pour 
la concoétion d’v ne maladie froide, qu’on luy 
permette : Mais qu’il doit eflre eftroitement 
deffcndu en toutes maladies chaudes, mefmes 
aux froides, defquclles on cognoiftra la caufe 
antecedente, qui entretient & nourrit la pro¬ 
chaine eftre chaude. 

Les anciens permettent l’vfage du vin bien 
trempé à ceux qui fc portent bien,mais ils ban¬ 
nirent & répudient le vin pur, & l’yurongnc- 
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rie mefme des feftins & banquets. Hefiode cft 
d'auis qu’on mefle trois parties d’eau en vnc 
quarte partie de vin ; mais ce n’eft que quand 
on veut le relîouir, fçauoir és alTeinblees & fe¬ 
ftins feulement. Athenee recite que les Grecs 
auoyent ceftecouftume de boire deux verres 
de vin,dcftrempez auec cinq d’eau,ou vn trem¬ 
pe auec trois. A la vérité les anciens Grecs ne 
mettoyent pas de l’eau dans leur vin,mais bien 
du vin dans l’eau,voire fort peu, comme recite 
Theophrafte, defquels l’auis doit eftre approu- 
ué&fuyuides médecins. Le Poè'teEbule in¬ 
troduit Denis parlant de la quantité qu’on en 
peutboire.Ie baille feulement(dit-il)trois taf- 
îês de vin à ceux qui fe portent bien, la premiè¬ 
re pour la faute, la fécondé pour le plailîr, la; 
iroifiéme pour prouoqner le dormir,Ce feroit 
excez d’en boire dauantage. Apulee dit pref- 
quedemefmetà l’opinion defquels femblcnt 
faccommoder ceux qui auoyent prohibé par 
Icsloix que les Preftres ou Sacrificateurs de 
Rome ne beuflent plus de trois fois en chacun 
repas. 

Touchant la différence des aages,le vin nuift 
merueilleufement à la ieunelfe, d autant que 
par fa faculté efehauffante & deficcatiue,il ga- 
ftç&deftruitla température des enfans chau¬ 
de & humide, & laquelle Hippocrate eft d’a- 
uis qu’on entretienne par régime qui humeétc. 
Or leur foye cftant efchauffé& delfeché par 
1 vfage du vin, quoy que fort trempé, ils tom¬ 
bent en flux de ventre Diarrhique, ou Liente- 
rique,&;deuiennentfecs& he(ftiques, dont à 
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peine de cent il f en guarit vn. C’eft la raifon 
pour laquelle Galien ne permet pas feulement 
que les enfans gouftent du vin. lleftaufli fort 
nuiiîbleàtous ceux qui font de tempérament 
chaud & humide : comme les enfans, remplif- 
fant leur tefte de fes vapeurs &fumees. Platon 
commande que les enfans fabftiennent de vin 
iufques à f aage de quinze ans, n’eftimant quhl 
foitnecelfaire d’adioufter feu fur feu. Depuis 
ceft aage iufques à quarante ans, il permet que 
iis en vfent pourueu que ce foit fort peu & fo- 
brement.Q^aranteanspaffezil les licencie va 
peu dauantage, pour foulager l’ennuy de la vi- 
cillefleicar comme le vin eft fort ennemi de 
contraire à laieune{re,auffi cft-iltref conuena- 
blcàlavieillelfe. ^ 

Le vin(ditPlinc) a de coufl:ume.d’eftre vn 
grand deftourbier & empefehement à ceux 
qui ont charge d’vne armee, & pour la mefme 
raifon il doit eftre eftroittcment cietTendu à 
ceux qui font profeffion des bonnes lettres, & 
delà Philofophie & ludicature, excepté és fe- 
ftins & banquets. Auflf fut-il anciennement 
deffendu pour plufieurs raifons,aux femmes & 
aux feruiteursdeRome,A' fontfoy les ancien¬ 
nes hiftoires , que beaucoup de belles & rares 
vertus ont eftéobfcurcies par le vin. Ce qu’on 
recite entre-autres de Lyfandre , capitaine des 
Lacedemoniens,qui au relie eftoit fort homme 
de bien, Antroque le grand , Demetrius baillé 
en hollage à Rome, Alexandre Roy de Macé¬ 
doine, Denis le moindre tyran, le Philofophe 
Xenocrate, Anacréon, & Alcee, Poètes lyri- 
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ques J Ariftophane, Poëte Comique, Anne, 
Marc Anthoine , Tvn des trois gouuerncurs 
fouuerains,Caton d’Vtique,& autres. A raifoii 
dequoy les Locrois,& Zephiriens (tefmoin A- 
thenee) eftimoyent digne de mort d’vfcr de 
vin, comme font auiourd huy les Turcs & Sar- 
razinsjtant de la loy de Mahumet, que pour la 
couftu me ancienne de la nation des Arabes. 

Les incommoditez que i’ay propofees du 
vin,n’arriuent pas feulement par fa quantité ou 
vapeur, mais auflî par fa chaleur & fecherelfe 
en toutes complexions chaudes & feches, & 
mcfme de chaudes & humides,fil n’eft fort 
trempé,& fi on continue à en boire, quoy que 
modereementjil nuift toutesfois plus ou moins 
feloiîraage,lacouftumc,la fapon de viure, la 
faifon de Vannee, & la conftitution de l’air. Car 
fa chaleur & fecherelfe font tellement aflfoi- 
blies aux vieilles gens, & tous autres qui ont 
grande quantité de pituite, ou d’humeurs ire- 
lancholiques,quefcuuentesfoisil tient lieu de 
bonne nourriture & de médecine,l’Hyuer prin- 
cipalement,& en pays froid.Faut donc en chaf- 
que complexion temperer la qualité, qui peut 
nuire, par meflange d'eau, en forte qu'on n’en 
reçoyue pas grande incommodité. Lors que la 
mixtion du vin & de l’eau fe fait, les parties de 
Tvn & de l’autre font diuifees en parcelles fort 
petites, d’ou vient entre-eux mutuelle aâion, 
& paffion & confufionde qualitezcontraires, 
d’autant plus fubite & aifee que la feparation 
fe fait en parties moindres. Celuyqui meflera 
du vin aueç l’eau, ou de l’eau auec le vin, qu'il 
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l’agite & remue fort, puis premier que de boi¬ 
re qu’il le laiffe vn peu ralTeoir & repofer,d’au- 
taht qu’il apparoift manifeftement que tant 
plus ils font meflez longtemps & exactement, 
que les qualitez contraires de tous les deux 
font d’autant plus diminuées, & vnies enfem- 
ble.Voila généralement touchant le vin, main¬ 
tenant venons à examiner fes différences parti¬ 
culières. 

DIFFERENCES 

DES VINS. 

V S confideronsau vinlacou- 
l^u’-eur, la faueur,! odeur, la faculté vüt 
confiflence, dont on tire fes prtnei- 
pales différences. Pour la couleur, 
l’vn eft blanc, l’antre tire fur le roux, qu’ils ap- 
pellent communeement œil de perdrix, l’vn 
rouge,ou clairet,l*autre noiraftre. 

Le blanc en general eff de parties plus fubti- 
les que le clairet, qui fait qu’il fe cuit & digéré 
plus aifeement en Feftomach, & qu’il fc diftri- 
bue& pénétré plus legerement par toutes le» 
parties du corps ,& prouoque mieux les vri* 
nés, par ce qu’il ne nourrift pas tant. Le blanc 
chaud & fuûil,qu’ils appellent auffi fort & vi- 
neux,eftpluftoft digéré Scdiflribué que cous 
les autres vins, & purge le fang par les reins, 
mais il donne fort à la telle, le vin blanc Fran¬ 
çois principalement. L’eau àraifonde fa froi¬ 
deur, & le gros vin pour fon efpaiffeur, ne cou¬ 
le pas aifeement par les veines. Le vin blanc 



de la natvrb 
fubtil & chaud,a effedls du tout contraires. Le 
clairet, & le roux ,mais principalement celuy 
qu’on appelle œil de perdrix, approche de la 
vertu du blanc. Le noir eft plus dirficile à digé¬ 
rer,diftribuer, & couler par les veines , par ce 
qu’il eft le plus efpais'6t gros: mais il eft plus 
nourriffant que nul autre, & offenfe moins le 
cerueau. Le clairet tient le moyen entre ces 
deux fortes de vin. 

Le blanc , fubtil & aqueux, qui n’a rien d’ai¬ 
greur,tel qu’il en croift ici en quantité,eft de 
facile digeftion, & de prompte diftribution, 
aulfi bien que les precedens; & neantmoinsne 
donne à la tefte, ni n efehauffe trop, cie fa^on 
qu’il eft plus propre tant aux fains qu’aux ma¬ 
lades, que celuy qui eft fubtil & vineux. Mais 
particulièrement à ceux qui font gras êi re¬ 
plets, d’autant qu’il eft de moindre noui'riture. 
Galien tient que le rouge & gras eft digéré ôc 
conuerti en fang auec peu de peine, puis le noir 
efpais, qui a quelque douceur. Apres viennent 
ceux qui font clairets, les noirs de confiftence 
efpaifle,& auec cela adftringens : non pas qu’il 
vueille direqu’ils puiftent eftre plus aifeeraent 
cuits enl’eftomach, oudiftribuezpluftoftque 
les blancs ou clairets de tenue eflence,ou rouf- 
faftres , qu'ils appellent de couleur d’œil de 
perdrix. Cela feroit fort eflongné de la vérité, 
mais qu’eftans vne fois digerez & diftribuez 
au foye , ils acquièrent facilement nature de 
fang, de laquelle il femble qu’ils ne font beau¬ 
coup eflongnez. Car le blanc & le rouftaftre 
font promptement digerez & portez au foye, 


mais ils engendrent moins de fang que les gros 
& rouges,& n’engraiffent pas tant. Donc le vin 
roulTaitre de tenue effence qui coule aifeement, 
toutainfi qu’il approche fort du naturel & de 
la vertu du blanc fubtil, auffi engendre-il vn 
fano fubtil, & qui coule facilement, chaud, fil 
eft vineux,temperéjf’il eft fi petit & délicat 
qu’il ne puifle porter eau fans perdre prefque 
toute fa force; froid, fil tire fur verdeur ou aci- 
dité.Maislc noir & auftere, d’autant qu’il eft 
efpais,groiTier & adftringent, il referre & con¬ 
forte tout eftomach foible & mollaffc, & relaf- 
che & nourrift beaucoup,mais il a cefte incom¬ 
modité de rédoubler les obftrudions des rems, 
du foyc,& deiaratte; plus il engendre vn fang 
gros,melancholique ,& féculent,eftant vray 
autheur & nourricier de grand nombre de me- 
lancholiques maladies. Celuy qui eft fort clai¬ 
ret, pailler, & bien tranfparent, eft de nature 
moyenne. Diofcoridc,fuyuant l’authorité d’¬ 
Hippocrate , a tref-bicn dit que le vin noir & 
cfpais eft de difficile digeftion; car tous les vins 
gros, foit qu’ils foyent rouges ou noirs,nout1lBf- 
fent & augmentent beaucoup le corps, mais ils 
font plus dè peine à l’eftomachque ceux qui 
font de tenue & fubtile eflencetSc d’autant que 
la diftribution f en fait à peine,& ne fe peuuent 
vuider aifeement par l’vrine. fi on en vfe long 
temps, ils tendent & enflent ordinairement les 
hypocondres. 

Par ainfi nous conclurons que les vins blacs 
& clairets de tenue e{fence,bien meurs defe- 

quez.,font plus excellens,& plus falubres à 
b iij. 
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tous ceux qui défirent eftre efchaufFeL,aux vi¬ 
eilles gens pituiteux ,oumdancholiques,gé¬ 
néralement à toutes perfonnesdecomplexioii 
froide, mcfmes à ceux qui mènent vie oifeufe, 
en lieu froid,en Hyuer, & en toute autre faifon 
froide, font grand amas d’humeurs froids. Car 
iis profitent dauantage, & aident mieux la di- 
geftion qui fe fait en l’eftomach, au foye, & és 
veines,que celuy qui eft aqueux ou douxrmais 
ils donnent ordinairement à la telle, & offen- 
fent les nejrfs par leurs vapeurs & fumees, rem- 
plifiant le cerueau, Sc caufant vne infinité de 
câtharres. Parquoy il ne faut douter que ceux 
qui font de compiexion chaude,& mefme 
tous autres qui ont la teüe humide, & les nerfs 
foibles & debiles ; ou qui font fujets à fluxion 
fur les ioin:ures,n en foyent fort offenfez, auf- 
qucls le clairet,qui a quelque adftriélion, fera 
beaucoup plus commode, par ce qu’il n’efl: fi 
fumeux, & qu’il ne remphft le cerueau de tant 
de vapeurs.Q^nd aux noirs & gro{îiers,ils ne 
font bons que pour îes bourreurs,& autres ma- 
rft)uurîers,qui ont accouftumé de beaucoup 
trauaillcr.Il n’y a donc que les blanc & clairets 
de tenue eflencejiTiais petis &r aqueux, que les 
o\yg<iph<r Grecs.appellent Olygophores , par ce qu'ils 
n’ontbefoind’ellre beaucoup trempez d’eau, 
qu’on puilfe boire fans nuifance. 

, Les petis vins blancs & clairets,cruds & aci¬ 
des, ou tels qu’il encroift beaucoup en celle 
prouincc , en annee floide & humide, font de 
tort petite nourriture, & plus difficiles à digé¬ 
rer t]ue ceux que les Grecs appellent Olygo- 
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phores,dont nous venons de parler. Ils rafraif- 
chiflent & humectent plus que les autres, & 
par cp qu’ils donnent peu de nourriture au 
corps,on tient qu’ils amaigriffentjils ne nuifent 
aucunement à la cefte, ni au foye, ni aux reins, 
ni à la vefficimais bien font-ils contraires à l’e- 
ftomach,aux inteftins,à la matrice & à la ratte, 
fi on continue à en vfer long temps.Dauantage 
font nuifibles à toutes complexions froides & 
humides, principalement à vieilles gens.Ceux 
qui font de naturel chaud Bc fec,en pourront 
quelques fois vfer, pourueu que la chaleur na¬ 
turelle de leur eftomachfoit bonne 6d forte. Ils 
defeendent promptement par les vrines, ce qui 
-cft commun à tous vins "acides, qui font de fub- 
ftance tenue & fubtile.On peut dire le fembla- 
ble pour les maladies, car comme fans danger 
on permet les petis vins verds en maladies chau¬ 
des,au (fi redoublent ils & prolongent lesfroi- 
des.Voilapour la couleur des vins. 

Touchant leur gouft,ou faneur,!’vn ell doux 
& gracieux,l’autre acre,chaud, & corrofif, l’vn 
auftere,rautre acerbe,ou rude,& ces deux der¬ 
niers ont faculté aftringente. Il f en trouue de 
moyen entre l’auftcre & le doux, & d’acidc, 
qu’on appelle vieil, qui cft fort frequent en ce- 
fte région,en annee froide. En quck]ues-v ns fs 
rencontrent plufieurs qualitez cnfemble, tels 
font ceux qui ont quelque douceur ,auec vne 
adftriélion manifefte,6<: ceux qui font verds & 
adftringens.Tous vins dorix en general, foyent 
blancs ou clairets, nourriftent plus que nul au¬ 
tre,& efehauffent médiocrement, mais ils ex- 
b iiij 
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citent îa foifjou alteration plus que nuis autres, 
& outre ils augmentent & amplifient les vifee- 
rcs, principalement le foye, & laratte, &• font 
plufîcurs obürudtions, fi on en continue l’vfa- 
ge longuement,principalement f’ils font doux, 
efpais,& mal defequez, & tant plus qu’ils iont 
gros,tant plus ils font de dangereux vîage. 

Le vin doux (dit Hippocrate) ne rend pas la 
tefte fi pefante que celuy qui cil plus chaud & 
vineux, & trouble moins lentendement, & 
tient le ventre plus mol, mais efeant flatulenc 
ou venteux,& entretenant l’alteration, lln’eft 
pas propre à ceux cfquels la bile domine, il ne 
fait pas tant pilferque les autres, mais il fait 
cracher dauantage,excepté ceux à qui il caufe 
l’alteration.Le vinblanç doux eft de fubftanc'e 
plus tenue & fubtile que le rouge doux, & fait 
mieux cracher que nul autre, fi le crachement 
n’efl: fort efpais & vifqueux, car il cuit ce qu’il 
y a de cru dans la poiéfrine, & adoucift toute 
alpreté. C’dl pourquoy il fert à l’afpreté du 
poulmonjde la vefiie & des reins: mais particu¬ 
lièrement il eft nuifible au foye , d’autant 
(comme i’ay touchétantoft) qu’il l'augmente 
èi l’amplifie fort, & y caufe plufieurs obftru- 
dtions, à raifon defc]u elles ils ne pénétrent pas 
facilement aux parties folides, pour les ramoi- 
tir & hume(!ftcf, Et partant il altéré principale¬ 
ment ceux c|ui font de cbmplexion chaude, fe- 
che 8c cholérique, Et mefme par ce qu’il con- 
uortitaifecment en bile,comme au'Ti font tou¬ 
tes choies douces. En refeompenfe il cnyurc 
moins, par ce qu'il ne nuift pas tant au ccnieau. 
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Diofcoride dit qu’il eft de greffes parties, qu il 
ne f’efuapore du corps qu’auec beaucoup de 
difficulté J & que pour ces raifons il nourrit 
plus que celuy qui eft plus fubtil.Il paffe outre, 
c’eftqu il afferme qu’il enfle l’eftomach, qu’il 
trouble les entrailles ,& le ventre comme le 
mouft, mais il faut entendre que ce font les ef- 
fe61s du vin doux,qui n’eft encorespreft à boi¬ 
re,ne bien cuit & defequé. Celuy qui eft de 
tenue effence,bicn cuit,defequé & tranfparent, 
comme celuy qu’on apporte d’Anjou ici, le¬ 
quel garde fa douceur trois ou quatre ans, ne 
fait pas de tort à la fanté comme celuy qui n’eft 
pas encore à fa maturité,Car il prouoque IVri-^ 
ne fuffifamment,& tient le ventre affez mol. Il 
faut donc bien .difeerner la douceâr des vins, 
encore crue & ini^igefte, d’auec celle qui eft ia 
meure & propre pour l’vfage de l’homme. 

Tout vin doux nourrit beaucoup, plus ou 
moins toutesfois,félon la proportion de fa craf- 
fitude, & pourtant ceux qui ont befoin de fe 
bien nourrir & refaire en doyuent boire, pour- 
ueuque leurfoye,leurs reins,& leurratte, 
foyent bien difpos : car ceux qui font trauail- 
lez d’opilations de foye, de ratte, & des reins, 
& qui ont les veines pleines de groffes hu¬ 
meurs, en doyuent choifir de clair & tranfpa¬ 
rent,chaud 8c affez vineux , fils font d’habitu¬ 
de froide, & pluftoft vieil que nouueau,fils 
font de chaude habitude, qu’il foitfubtil mais 
aqueux, A: fi le pays le permet, & que l’efto- 
mach foit bon,vn peu verdelet. 

Galien afferme que nul vin blanc ne peut 
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efchaufFer,& qu’iln*y en a point de doux:niaîs 
au contraire nous fpauons par expérience que 
l’on nous en apporte vne infinité des pays 
chaudsjqui lont chauds au troificme degré,en¬ 
core dauantage, de doux, qui croiffent en par¬ 
tie en cefte France, en partie viennent du pays 
d’Anjou,fortchauds&tref-excellens,& qui 
ont l’odeur d’eau de vie, eftans vieux, fe peu- 
uent garder en leur bonté & perfeélion, trois, 
quatre,voire cinq ou fix ans.Il fe peut faire que 
en la Grece il ne croift aucun vin blanc doux, 
non plus qu’ici de rouge doux , excepté le 
mouft,mais on en apporte de Bordeaux gran¬ 
de quantité de rouges & de noirs, accompa¬ 
gnez de grande douceur, lelquels font de fub- 
iftance grolfe & opilatiue. On appelle le vin a- 
crcjfort Sd vineux,lequelpar fa chaleur & acri¬ 
monie efehauffe & picque le palais & la gorge, 

, comme fil brulloit,& qui donne au cerucau & 
reftonne,refentant le naturel d’eau de vie. 

Le vin rude ou ayftere,fait vrincr dauantage 
que le doux, moins toutesfois que celuy qui 
efl moyen entre les deux ,& encores moins ce¬ 
luy qui eft afpre & acerbe rl’vn ou l’autre par 
fon adftriéiion fortifie l’eftomach & les inte- 
ftins,pourueu qu’il foit aifeement cuit & dom¬ 
pté par la chaleur forte d’vn bon eftomach, d’¬ 
autant que fouuent vn eftomach debile le digé¬ 
ré mal-aifeement. De tous les vins c’eft celuy 
qui enteftele moins, la diftributionne f’en fait 
qu’auec vn long temps. C’eft pourquoy il n’eft 
propre aux'défaillances ik foibleftes,ni aux 
obftruélions des parties noble^Et outre,il tict 
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le ventre trop dur & referré. 

Nous auons parlé du vin blanc verdelet , le 
clairet verdelet a prefque mefme vertu, princi¬ 
palement fil eft clair & aqueux, & encore da- 
uantat^e fil eft clair & pailler. Somme tout vin 
acide ou verd, d’autant qu’il contient plusd’- 
eau,que de vin,eft de peu de nourriture,difïici- 
le à digerer, & caufe des ventofîtez & tren- 
chees de ventre, par ce qu’il eft froid. Et pour 
cefte raifon il ne vaut rien aux vieilles gens, ni 
aux complétions froides & humides, ni aux e- 
ftomachs mauuais, «i mefme aux femmes qui 
ne font pas bien reglees de leurs purgations, ou 
qui font trauaillees des paftes couleurs,l’hyuer 
principalement.Toutesfois de fe purger prom¬ 
ptement par les vrines,entant qu’il eft fubtil,& 
ne donne à la tefte, parquoy il eft propre à tou¬ 
tes complexions chaudes & aux ieunes gens, 
qui ont le fang chaud & ardant,principalement 
en efté,à conditiontoutesfois que leftomach 
foit fort. Il feroit autant propre & conuenable 
aux heures efquelles on permet boire du vin, 
que celuy qu’on appelle Olygophorc, princi¬ 
palement eftant bien trempé d’eau,n’eftoit que 
il eft difficile à digerer,& qu’il caufe des obftru- 
éiions. 

Celuy qui eft verd,&: auftere ou acerbe, eft 
plus nuifiblc à toutes chofes,il fait peine à dige- 
rer,engendre des obftruétions, il fe purge diffi¬ 
cilement par les vrines,& referre leventre auec 
. '^o^itesfois, & fe cuit, purifie & meu- 

rilt fi on le met dans vne bonne caue,iufqucs à 
ce que la crudité foit toute furmontee par fa 
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chaleur naturelle. Mais ie defire qu’il me Ibîe 
permis de difcourir plus amplement de l’acidi¬ 
té,ou verdeur qui eft en la plufpart de nos petis 
vins François en annee froide, pour difcerner 
. celle qui leur furuient auec le temps,pour eftre 
trop longuement gardez, ou pour quelque au¬ 
tre eau fe externe. 

Galien eft d’opinion qu’és vins la qualité 
adftringente eft feparee de l’acidité ou verdeur 
comme la bonté du vice,qui me fait croire que. 
és régions chaudes & feches il ne croift aucuns 
vins acides ou verds.Mais gn cefte froide partie 
delaFrance,onenfaitdcraifin qui ne peut at- 
taindre fa parfaite maturitc,principalement en 
années pluuieufes & froides, defquels les vns 
font verds,de matière tenue & aqueux, les au¬ 
tres rudes & adftringens, de matière plus groft 
fiere. 

Si aux bons vins il furuient tant foit peu d’a¬ 
cidité ou d’aigreur, ils fe changent incontinent 
en vinaigre, & de làenauant ne valent rien à 
boire; mais ceux lefqucls eftans tirez du raifin 
à peine à demy meur,ne different gueres de no- 
ftre verjus commun, f’ils ne font cuits peu a 
peu par leur chaleur naturelle affez puiffante, 
mais comme cachée & enfeuelie en vne matiè¬ 
re cruc,& que leur acidité, ou verdeur, eftanc 
domptee ils fe cuifent & meuriffent, ils ne fe 
gardent qu’vn an pour le commun boire du 
peuple. Toute acidité ou verdeur eft vicieufe 
aux vins, mais celle qui adulent aux bons, oii 
pour eftre trop vieux,ou par trop mal foigneu - 
fe garde, ou par quelque-autre occafion, eft 
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beaucoup pire que celle qui le rencontre es no- 
ftres dés leur commencement, cruds & debiles 
àcaufedelafoibleflfedu Soleil,comme il ad¬ 
ulent auflfî au verjus. Car l’aigreur de tels ex- 
cellens vins ne fe peut en façon quelconque 
corriger ni dompter, mais eftant dommagea¬ 
ble à vnchacun onn en vfeque comme defau- 
ces ou medicamens.Mais encore que la chaleur 
naturelle ne puilfe vaincre l’acidité des noftres, 
cllen’eftneantmoins dangereufe qu’aux com- 
plexions froides & humides, & aux vieilles 
gens,car aux fortes complexions chaudes & fe- 
ches,accoufl:umees au trauail, les vins verds & 
les fidres furs peuuent feruir de boire ordi¬ 
naire. 

Les François & les Normans, ont des norns 
propres pour bien difeerner l’acidité des vins 
& des fidres,de l’aigreur du vin-aigre : car les 
François appellent leurs vins cruds verds, non 
pas aigres, & les Normans baillent à leurs fi¬ 
dres faits de pommes acides, ou aigrettes, vn 
motreceu entre-eux feulement, fçauoir (fur) 
interpretans le mot Latin Acefcere,furir, fepa- 
parant par celle diftinélion l’acidité, qui ne fe 
peut aucunement corriger,nitollerer au boire 
ordinaire,de celle qui peut eflre vaincue, cui¬ 
te & meurie par la chaleur naturelle,&toleree 
fans aucune nuifance, au boire ordinaire de la 
ieunefle,&des gens de peine. 

Il fe rencontre force vin enfemble, auflerc, 
afpre,rude,& verd,mais il f’en voit aufii qui n’¬ 
ont aifcune apparente aufterité auecleur acidi¬ 
té, que les François nomment fimplement 
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verds,& les autres font par eux appeliez, rudes 
& verds. Ceux qui font aufteres, & par trop 
rudes & acerbes,referrent,defrechent, &: ren¬ 
dent la gorge afpre, referrant la langue, & tou¬ 
tes les autres parties de la bouche par leur vio¬ 
lente adftriélion. Ceux qui font fimplement 
acides ou verds, n’ont pas tel effeél, mais ra- 
fraifchilfent feulement. Le vin acerbe & aufle- 
re,eftant crud, n’eft cuit & digéré qu’auec pei¬ 
ne, par vn eftomach duquel la chaleur eft foi- 
ble, il referre nearttmoins, & apporte adftri- 
61 ion à l’eftomach, & pour celle caufc arrelle 
quelquefois le flux de ventre. Le vin verd n’a 
pas celle faculté , f’il n’ell enfemble adllrio- 
gent : au contraire il efl fort ennemi de l’ello- 
mach,& de toutes parties nerueufes & mem- 
braneufesjàcaufede fa qualité par trop refri- 
geratiue: laquelle ayant fon fîege en vne ma¬ 
tière tenue ou fubtile, pénétré plus auant dans 
la fubllancc de telles parties, & l’ofFenfe par fa 
froideur, degalleleur propre temperaturé & 
force naturelle,de fa^on que fouuent il ell cau- 
fe decruditez,trenchees;& flux de ventre crud, 
d’opilations de ratte,& de melancholies hypo¬ 
condriaques. ,, 

Galien tient que les vins acerbes,c’cll à dire 
afpres Sf rudcs,n’efchaufFent point : & de vray 
la faueur aullere conlîjfte en matière moyenne, 
laquelle participe de terre & d’eau :& l’acer- 
be,ou afpre & rude, conlîlle en matière terre- 
lire ôcfeche, laquelle ne participe manifefte- 
ment d’eau, ni d’humidité , & en toutes les 
deux la chaleur ne domine pas,ains la froideur : 
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enrauftere,auec rhumiditc : en l’acerbe,ou ru¬ 
de 8d afpre auec ficcité. Mais d’autant que fort 
rarement vne feule Si pure faueur fe trouue. es 
vins, (car elles y font ordinairement meflees, 
& n’y a doute que tout vin ne foit de tempéra¬ 
ment chaud & fcc) quand l’autheur fufdit af¬ 
ferme que le vin acerbe ou rude,afpre Siÿ aufte- 
re n’efchauffe point, il faut entendre (comme 
fil difoit) qu’il n’efchaufFc pas tant que les au¬ 
tres,ni au (Tl toft : autrement vn fi grand perfon- 
nageferoitconuaincu de menfonge,veuqu’il 
appert que tout vin efehauffe & enyure,pour- 
ueu qu’il rencontre vne chaleur forte,& vn 
bon eftomach,qui le mette en aéfion. V ray eft 
que la chaleur des aufteres & acerbes eftant 
comme eftouffee en vne matière crue, ne fe 
peut foudain faire paroiftre, mais en fin elle fc 
manifefte auec le temps.Ce que nous apperce- 
uons aufii en nos vins verds, & en nos fidres a- 
cides ou furs, en ce qu’ils ont vertu de nourrir, 
cfchaufFer,refiouir, voire mefme d’enyurer les 
laboureurs, & autres gens de peine & de me- 
ftier,qui n’vfent d’autre boire. C’eft aflez parlé 
de cefte matière, déclarons maintenant la cau- 
fc de l’acidité ou verdeur qui peut furprendre 
les bons vins. 

Qi^lquesvns ont opinion, par ce que les 
foibles & petis vinsf’cfchauffent & f’aigriflèiit 
au Primtemps & en Efté, 8r que tout au con¬ 
traire en Hyuer ils feconferuent bien en leur 
parfaite bonté & intégrité, que l’acidité & ai¬ 
greur nailTent de chaleur exce{fiuc:& fortifient 
leur opinion^ difans que les vios foibles eftans 
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remuez OU portez loin, ou mis dans des caues 
ou celliers, dan? lefquellcs le Soleil de Midy 
donne,deuiennent incontinent aigres : au con¬ 
traire que ceux qui font conferuez en lieu qui 
foit feulement ouuert du cofté de Septentrion, 
ne f’aigrilfent nullement, comme fi le froid e- 
ftoit conferuateur de leurs qualitcz, & la cha¬ 
leur au contraire les changeait & degaftaft. 
Pour aufquels refpondre , ie di qu*il aduient 
aux vins, qui font naturellement foibles & a- 
queux, chofe femblable à ce qüi arriue à vne 
lampe allumée, & à vn petit feu qui ne fait pas 
beaucoup de flamme. Car fi on expofeFvn & 
l’autre au Soleil durant fa grande châleur,ou 
vis à vis d’vn grand feu bien allumé, on les ver¬ 
ra défaillir & fobfcurcir,ou rnefmefeftaindrc 
du tout en peu de temps.Tout vin doncnef’ai- 
grjftpaspar lachaleur, mais le plus foible & 
plus debile feulement,duquel la chaleur eftant 
prefquedilfipeepar lachaleur extérieure plus 
puiffantê , fefuanouift & rcfould facilement 
pour la plufpart, d’autant qu’vne foible & de- 
bile nature ne peut fouftenir ni fupporter mou- 
uement rude, ni chaleur violente, mais citant 
par eux diflfipee 8e dilToulte, fuccombe Se périt 
du tout. Au contraire le vin qui a vne chaleur 
naturelle puiirante,8e vne matière grolTiere, e- 
fiant changé Se tranfporté de lieu en autre, ou 
mefme expofé au Soleil de Midy, ou gardé en 
lieu chaud,tant f’en faut qu’il faigriffe plus 
toit,qu’il fe meurilt mieux,Se en eft plus prom- 
prement defequé,8e en fa boite.Ce qui aduient 
aucc le temps aux bons & forts vins,qu’on gar- 
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de dans bonnes & fraifches caues, par l’efficace 
& vertu de leur chaleur naturelle,dojnptant ^ 
cuifant peu à peu leur plus crue & groffiere ma¬ 
tière, celaarriueen peudeiotirs à ceux qu’on 
efehaufFé artificiellement par mouuemcntjvoi- 
ture, chaleur du feu ou du Soleil, celle chaleur 
fubtiliant&cuyfant ce qu’il y a de plus crud 
en eux. Car comme la chaleur du Soleil lon¬ 
guement fupportee, & I exercice violent con¬ 
tinué,rendent vn corps chaud & vigoureux be¬ 
aucoup plus robufte, aiiffi abattent-ils & ater- 
rentvn corps debile 6c délicat. Pareillement 
l’agitation èc mouuement,la grande chaleur du 
Soleil & du feu,rencontran?dcs vins, ou des fi- 
dres naturellement chauds& puiffiinsjlcs nour¬ 
ri fient,eu ifent, & rendent pluftoft preÜs à boi¬ 
re: ainfi au contraire ils afroibliflenc & ruinent 
les petis, foibles, & débiles, diffipans & ^-ga- 
flans bien toft fi peu de chaleur naturelle qu ils 
auayent,&par ce moyen hafient leur ruine, 
leur faifant patir beaucoup pluftoft ce qû’ii 
leur fuft adueaii par aprcs,lors que leur chaleur 
naturelle fe feroit peu à peu afFoiblie& diffi- 
pec. C’eft vn ftatut ordonnance inuiolable 
de la nature, que chafque chofe foit conferuee 
& maintenue eh foneftre, par favpropre Sf inté¬ 
rieure chaleur : cbmmc auffi au contraire elle 
eft corrompue,démolie & deftruire, par quel¬ 
que immoderation, ou excez de fes qüalitcz , 
comme de chaleur, ou de froideur, ou d’humi¬ 
dité exceffiue.il eft donc tref-véritable, que la 
chaleur médiocre & tcmpcrce eft profitable à 
toutes chofes, & que celle qui cutrcpafic les 
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bornes de médiocrité.n’eft pas moins nuifîblc 
que la froideur trop grande. C’eft pourquoy, 
quand par chaleur extérieure trop violente j la 
chaleur intérieure du vin, debile & aflfoiblie & 
pour la plufpart diflîpec, lors il acquiert le v ice 
d’acidité ou d’aigreur. Le mefme aduient ordi- ^ 
nairement quand fa chaleur foible & debile eft 
deftruite & êftainte par vne extrême froideur, 
& lors comme le vin perd fa faneur & odeur, 
ainfî acquiert-il le nom de Vappa, c’eft à dire, 
vin pouffe,non pas de vin-aigre. 

Dauantage pource qu’entre les foibles & a:- 
queux,les vns font cruds,que l’on appelle com¬ 
munément verds^«ennemis des complexions 
froides & humides, les autres ne font ni cruds 
ni verds,mais exaétement murs,de parties fiib- 
tilés, aifees à digerer, faciles à diftribuer, pro¬ 
pres aux fains & aux malades,appeliez des 
Grecs Olygophores : mais fi délicats qu’on ne 
les peut tranfporter que leur petite chaleur ne 
f efuanouifle & vienne bien toft à néant. Au 
contraire les verds endurent & fupportent fa¬ 
cilement qu’on les remue de lieu eh autre, &: 
qu’onles tranfporte, principalement fils font 
enfcmble verds,afprcs,& rudes, que les Latins 
nomment acideSjauftcres,ou acerbes ; d’autant 
que la chaleur naturelle de ceux-ci eftcachee 
en vnefubftancegroffîere, & crue, de laquelle 
tant f en faut qu’elle puifle eftre facilement fe- 
paree,ou eftaintc, par mouucmcnt ou change¬ 
ment de lieu, que tout au contraire elle mon- 
ftre mieux & pluftoft fa vertu, & fe rend plus 
vigoureufe, leur matière trop crue eftant dom- 


ptee,cuite & fubtiiice par tels mouiiemens ôe 
tranfports : mais au contraire la chaleur des pe* 
tis & délicats, qui font de tenue ou fubtile ef- 
fence,ne peut fupporter long tranfport, ni ex- 
cez aucun de grandes chaleurs,qu’elle ne diipa- 
roilTe & vienne bien toft à néant. 

Le tefmoignage de G alien,& des autres an- 
ciens efl: rcceuable touchant ces derniers feule¬ 
ment, eftant vray-femblable qu’ils n’auoyenc 
iamais veu croiftre vins verds en leurs chaudes 
prouinees. Il y a grande différence entre l’ai-^ 
greur qui furuient aux vins,&racidité qui leur 
cft naturelle, qu’on nomme en la France Ver¬ 
deur. Car outre qu’en l’aigreurily a vne acri¬ 
monie forte & apparente,comme au vin-aigre, 
laquelle offenfe l’eftomach, les membranes & 
tous les nerfs de ceux qui en vfent longuement, 
& ne peuteftre corrigée ni domptee , en forte 
que le vin qui f’eftoit aigri retourne en fa pre¬ 
mière bonté,& fe puifTefeurcment boire; mais 
l’acidité ou verdeur qui y eft dés le commence¬ 
ment, (poureftrele vinfait de raifinsqui n’e- 
ftoyent en bonne maturité) outre que fouucnt 
la matière où elleauoitfon fiege eilant cuite, 
& la chaleur qui ne paroiffoit nullement, ve¬ 
nant par ce moyen à fe manifefter, elle difpa- 
roift peu à peu,dc forte que le vin deuient tref- 
bon à boire, pour le moins elle ne retient rien 
de l’aigreur rongeante & picquantequi efl: au 
vin-aigre. Pour celle raifon encore que à caufe 
delafoiblelfede fa chaleur naturelle, qui ne 
peut bien cuire vne matiçre crue, elle ne puifle 
le perdre du tout,on peur toutesfois feuremenc 
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boire du vin,qui du commencement eftoit ver¬ 
delet , comme l’expericnce nous monftre tous 
les iours.ll y a diuerfe raifon touchant l’acidité 
ou verdeur des fidres , car du commencement 
ksvns font acides,ou furs, qu'ils appellent 
verdsjcftans faits de pommes naturellement 
fines ou aigresjou qui n’eftoyent affez meures: 
comme les vins faits de raifins, encores eflon- 
gnez de leur parfaite maturité font verds. Les 
autres acquièrent leur acidité, ou verdeur, ou 
pour eftre trop gardez, ou pour meflange d’- 
eau,ou pour quelque autre caufe exterieurc.Et 
de ceux-ci les vns ont vne petite acidité,fem- 
blable à celle qu’on nomme verdeur és vins, 
defquels le commun populaire boit ordinaire-» 
ment. Les autres acquièrent vne vraye aigreur,, 
iointe auec vne acrimonie notable : delquel» 
on ne doit vfer qu’en fauccs, comme de vin- ai¬ 
gre , & defquels nous traiterons cy apres plus* 
amplement. 

Or comme les petis & délicats vins, qui ne 
peuuent porter beaucoup d’eau f’aigrilfent fort 
promptement elïans tranfportez,ouexpofez 
à la chaleur du Soleil ou du feu, aulfi font tous* 
les fidres d’elfence tenues & délicats, qui leur 
refpondent en proportion. Mais ceux qui font 
cruds, & acides ou verds,eftans portez par 
mer ou par terre, gardent ordinairement leurs 
qualitez en leur entier l’cfpace de deux ou trois 
ans.Qui fait que ceux qui font long voyage fur 
mer aiment mieux en faire leurprouifion que 
de vin,ou d’autres meilleurs fidres. Et tant plus 
leur chaleur eft retenue,& comme enfeuelie en 
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we fubftance plus groflîere & plus rude, tant 
plus leur vertu fen conferue mieux, & plus 
longuement. C’eft donc chofe pour refoluë, 
que les vins & les fidrcs, qui de prime-face 
femblent auds,froids & verds,nc fe gaftent pas 
cous, pour eftre changez de lieu, ou tranfpor- 
tezpar eau ou par terre,ou gardez en lieux 
chauds comme dans les nauires durant la cha¬ 
leur de TEfté : Mais ceux-la feulement qui ont 
rencontré vne legere & debile chaleur en vne 
matière fubtile. Car les autres qui font enfem- 
ble acides & auftercs, ou acerbes ; c’eft à dire, 
rudes & afpres, endurent tout mouuemcnt, fe 
cuifans,attenuans, & meuriifans, (k fe rendans 
pluftoft prefts à boire que fils euflènt touf- 
iours eftéenla caue. 

Diofeorideaefté d’opinion que le vin aii- 
fterecaufe fouuent douleur de telle,& qu’il 
enyure,mais il aduient aux noftres tout au con¬ 
traire : car d’autant qu’ils font plus aullcres, 
rudes & grofliers, tant moins ils nuifent au ccr- 
ueau Et à la vérité, tant plus qu’vn boire a l’o¬ 
deur plus forte & les parties plus fubtiîes , tant 
plus il blclTe le cerueau par fes fumees, & four¬ 
nit mieux de matière aux catharres & deflu- 
xions S’il arriuc toute^fois qu’on f yurc de boi¬ 
re afpie & adllringent, il n’y a doute que telle 
yuree ne foit la pire& plus fafeheufedérou¬ 
tes : par ce que leur vapeur grollîere cil trop 
plus difficile à vaincre & diffiper que celle des 
autres. Qinnd à nos vins rudes & albingenrs, 
tels que fe rencontrent ceux de Bourgongne 
en annee froide & humide , comme ils ont 
c il) 
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moins d’odeur & de vapeur que les autrcSjauf- 
fin ont-ils pas la force'd’enyurer, ni decaufer ' 
mal de telle, comme a tref-bien dit G ali en,des 
vinsaulleresdefon pays. Ceft pourquoy on 
peut bien permettre aux goutteux, & à tous 
autres qui feront fubjedls à catharres froids, de 
en vfer, pourueu que ce foitfobrcment & auec 
medange de la moitié d’eau. On appelle vins 
moyens entre-adllringens & deux, tant ceux 
qui n’ont douceur ni adltriélion nîanifelle,que 
ceux qui ont enfemble les deux qualitez.Tou¬ 
chant la confiftence des vins, Tvn ell fubtil, l’¬ 
autre eft gros & efpais,l’autre moyen : le fubtil 
a plulieurs différences, car l’vn ell fortfoible 
& debilejtelTcmblant prefqu a de l’eau, par ce 
qu’ii n’a odeur ni chaleur manifelle,& qu’il ap¬ 
proche de la couleur. Il fenconuertitfort peu 
en fang, auffi fait-il plus d’vrines que tous les 
autres, propre (félon l’auis de Galien) à toutes 
complexions. L’autre ell foible, aqueux, petit 
& vcrdeler, fort frequent en ce pays, contraire 
aux vieilles gens, 8/ à toutes autres comple- 
xions froides, ou qui n’ont pas grande chaleur 
naturelle. Ceux qui font de tempérament 
chaucUn peuuent boire, principalenient l’E- 
flé,comme il a elle dit cy dclTus.Il y en a d’au¬ 
tre tref bon,chaud, fubtil,& vineux,facile à di¬ 
gérer, & qui fe diltribue promptement par les 
veines,mais il ne trauaille pas moins la telle 
quclebianc,& partant ell fortnuifible & in- 
commodeaceux qui fontfubjeéls à fluxions 
& catharres. Ilf’en apporte quantité de Ga- 
feongne de tels, dcfqucls ksorans Seigneurs 
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font prouifion par deçà, quand les vins Fran¬ 
çois , ou d’Orléans, fe trouuent cruds & verds. 
llsfontfort defcouuerts de couleur,d’oeil d«- 
perdrix.Le vin d’AÏ en bonne annee, eft fubtil 
Ôc bien defehargéde couleur, moins vineux, 
mais bien plus l'alubrc que ceux de Gafeon-. 
gne.Qiund à la craffitude ou groffeur des vins, 
il y a grande différence du plus au moins, l’vn 
ell fimplement gros & efpais, l’autre fort gros 
& fort efpais.Nous auons dit ci deffus que tout 
vin gros fe digéré, Sifediftribue auec plus de 
peine, & plus lentement ; mais qu’eftant vne 
fois bien cuit & digéré il nourrit beaucoup, & 
encore plus celuyqui eft fort gros. Tout vin 
grolfierfait force obftruétions, & opilations 
de veines,& partant n’eft propre ni falubre que 
aux laboureurs, foffoycurs, & autres gens de 
trauâil.Le moyen, entre le gros & le fubtil, eft 
plus profitable, d’autant qu’il ne caufe dou¬ 
leurs & pefanteur de tefte, comme fait le fubtil 
Sc vineux,ni ne fait tant d’opilations comme le 
gros.Le plus fain de tous eft le petit & délicat, 
qui ne peut porter beaucoup d’eau, nomme à 
cefte caufe par les G recs Olygophorc, duquel 
nous venons de parler. 

Qi^'nd à l’odeur des vins, l’vn l’a bonne & 
plaifante,l’autre eft fans odeur : l’autre l'a ma!- 
plaifante. Ccluy qui flaire bon, engendre lang 
bon & louable, eftant propre pour recretr les 
efprits: mais il donne fort à la tefte, principale¬ 
ment fil eftfubtifclair & tranfparent, larcm- 
pliffant de vapeur & de chaleur, offençant par 
ce moyen toutes parties nerueufes, & tvou- 
c iiij 
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bknt reiitcndement, peu commode à toutes 
perfonnes catharreufes. L’autre n’a non plus 
odeur que l’eau,qu’on peut nommer aqueux 
f’ileftcrii(lv& acide.lautc d’odeur au vin eftvn ; 
grand figne de foH.5le{le, & de froide tempera- ; 
turc: au contraire flairer bon,eftfigncdeforce, ' f. 
de vertu & de chaleur. ' j 

L’autre ne fent fort, ni n’eft toutesfols fans ^ 
odeur, mais a vnc odeur ou qualité mal-plai- 
faute, qui ne peut eftre commode ni vtile à au- 
cun, feit qu elle vienne du terroir, du vaiffeau, ^ 
ou d'ailleurs. Car comme il n’y a aucune chofe J 
(dit Coîumellc) qui pluftoi]; attire à foy vne | 
odeur citrange & vicieufe que le vin : aulïi n’y j 
en a il point qui plufloft communique fes - i 
iviauuaifes qualitez,au cœur & aux autres par- ' 
ties nobles. ^ 

Quand à la verni .l’vn efl forqqu’on appelle 
vineux,contraire à l’âqr.eux , & fe peut nom- 
'T'oiyi)ha- tner polyphore: c’cfl à dite, qui porte beau- 
coup d'eau : comme faqueux 01ygophore,qui 
if en peut gneres porter. Il a vertu de beaucoup 
efchauffcrjd’offenfer les nerfs, de remplir la te- . ' 
fte,troubler les feus ëi le iugement, augmenter 
fort la chaleur de la heure,bref fi on nclc trem¬ 
pe beau coup, il apporte plufieurs incommodi- 
teZi & n’tflant profitable qu’à bien peu de 
gens. 

L’autre eft foibie & aqueux, duquel il y en 
a de deux fortes,car l’vn eft verdelet,ayant vne 
qualité ou vertu fenfiblede rafraifehir, qu’on 
doit permettre aux complex ions cholériques, 
&en pays chauds principalement,pourucu que 
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l’eftomachfoitboii, duquel cy deuant nous a- 
uons parlé. L'autreeft fiibtil & aqueux,fans 
aucune acidité ou verdeur,toutesfois bon pour 
toutes complex ions, quoy que reftomach foie 
debile: mefme pour ceux qui font fubjeéis àla 
migraine,ou à vieilles douleurs deteftc.il aide 
la digeftion, prouoque l’vrine & lafueur,& if- 
offenfe nullement la tefte. C’eft le moins nui'fî- 
ble,quieft caulê qu'on le permet mefmement 
aux febricitans.il naaucuncsdesqualitez qui 
fe rencontrent fouuent és autres vins, car il n’a 
aufterité ou afpEeté,ni adftri6lion> ni douceur, 
ni chaleur,ni acrimonie,ni odeur forte,qui fait 
qu’à luy feul de tous aefté donnée cefte prero» 
gatiuc d’euiter toutes les incommodités de 
l’eau & du vin.Orcncroift-ildetelen chafque 
prouincefélon l’opinion de Galien,lequel les 
Médecins doyuent bien choifiir pour les mala¬ 
des. 


Les Grecs le nomment Olygophore, com¬ 
me il aefté dit cydelfus, d’autant que pour fa 
foibleffe il porte peu d'eau. Tant f en faut qu’il 
excite douleur de tefte , que mefme Galien 
tient qu'il guarit celle qui cft caufee de crudité 
d’eftomach ; la force naturelle de l’cftomach e- 
ftant aftbibIie,ou pour mauuaife viande,ou par 
auoir beu de l’eau corrompue, il y defeendde 
tout le corps quelque Sanie,qui caufe vne dou¬ 
leur de tefte, femblable à celle qui prouient de 
faute de manger, de laquelle tel petit vin deli- 
ure incontinent, pourueu qu’on le trempe, & 
qu’il ait quelque petite adftriétion, par laquel¬ 
le il puifle conforter l'eftomach, d’autant qu’il 
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porte & conduit promptement auecfbyaux 
parties bafles, & purge ce qui luy pouuoit nui¬ 
re : Vin fort propre pour ceux qui mènent vie 
fcdentaire,& qui font amateurs des lettres & 
fciences. 

Refte maintenant à traitter fommaîrement 
des différences des vins François,dont nous bu¬ 
tions ordinairement à Parisjprinfes de la diuer- 
fité des régions & prouinces où ils croiflent. 
Nous parlerons premièrement de ceux qu*on 
nomme peculierement vins François,qui croif- 
fent és enuirons de Paris, & en toute l’ifle de 
France,& lieux voifins, lefquels nous eftimons 
les meilleurs $c plusfains, pour ceux qui font 
profefïîon des lettres, pour les bourgeois & 
habitans des villes, bref à tous ceux qui ne tra- 
uaillent beaucoup,ains mènent vie oifîue,prin¬ 
cipalement quand la conftitution de l’annee 
garde fa propre température & fes faifons. Car 
ils ont qualitez cxceflfiues de chaleur & ficcité, 
par lefquelles ils puiffent deffecher & altérer 
les parties nobles, comme ceux qu’on appelle 
de Gafeongne, ou d’Efpagne, & des autres ré¬ 
gions chaudes & feches, & ne donnent pas ainfî 
au cerueaupar leurs vapeurs & fumees, com¬ 
me ceux de Chafteau-Thierry,& d’Orléans,&: 
la rendent pefante, & ne rempliffent les veines 
deferofîtez,ccmmeceuxqui font cruds,aci¬ 
des & verds, & ne caufent des obftruétions, ni 
ne font amas d’humeurs mclancholiques com¬ 
me ceux qu’on apporte/de Bordeaux par la 
mer,en partie,qui font gros noirs,& de mau- 
uais vfage les deux premières années. 11 cR 
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bien vray que nos vins Fftnçois font de tempé¬ 
rament chaud Sc fec comme les autresrmais ils 
n excédent lè premier degré,ou le commence¬ 
ment du fécond, & ceux d’Efpagne, & autres 
femblables, montent iufques à la fin du troifié- 
mè.On doit donc preferer aux fains& aux ma¬ 
lades,aufquels on permet-de boire du vinjEvia- 
ge des François pluftoft que de ceux qu’on ap¬ 
pelle des nations eftranges, quioffenfent ordi¬ 
nairement les parties nobles de ceux de cefte 
proumce. Or des François les vnsfont blancs, 
les autres rouges, les autres clairets & paillets, 
les plus fains de tous ,pourueu qu’ils n’ayent 
aufterité nerudefle aucune: car ceux qui font 
cruds, afpres& rudes, ou verds, font propres 
feulement aux laboureurs, foifoyeurs, & cro- 
cheteurs,comme il a eftédit cydefliis. Ilf’en 
trouue aufii de gros & noirs en cefte prouince, 
mais fort peu. Les blancs, clairets, & paillets, 
lors qu’ils font bien meurs & defequez,de fub- 
ftance fubtile & deliee, & partant fe digèrent 
facilement , & fe diftribuent promptement: 
mefme prouoquent les vrines, & en nourrif- 
fant le corps fuffifamment recreent l’efprit, 
qui caufe qu’on les préféré aux autres plus 
grofliers. On en peut boire de quelques-vns 
dés le premier ou fécond mois, les autres ne 
font bons qu’au fept ou huitième. Ils com¬ 
mencent prefque tous àf’affoiblir au commen¬ 
cement de la féconde annee.Les rouges & cou- 
uerts,quoy que tranrparens,ne font de fubftan- 
ce fi déliée & fubtile, que les blancs & clairets 
pâlies, aulfi nourriifent-ils bien dauantage, Et 
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partant font propres 4 ceux qui mènent vie 
fort laborieufe : encore qu’ils ne foyent lî faci¬ 
les à digei cr,ni de fi prompte diftribution, ni fi 
propres pour prouoquer les vrines.Car l’exer¬ 
cice affidu & le trauail continuel, corrige faci¬ 
lement tous tels vices,voirc de bien plus grans. 
D*entrc ceux-ci, ceux qui font afpres tk aftrin- 
gens,ne font bons à boire deuant la chaleur de 
l’Eftc, & aduientfouuent qu’ils font meilleurs 
la fécondé anneeque la première. Les noirs & 
efpais font fouuent rudps ou afpres, & prcfque 
tous les autres, à caufe des obftruélions & cru- 
ditez. qu’ils engendrent,fi l’vfage n’en ell diffé¬ 
ré à la deuxième ou troifiéme annee ; car lors 
eftans bien cuits & purifiez,ils nourriffent fort 
bien les hommes dç trauail, & fortifient Tefto- 
mach. 

Levin blanc François,qui eftclair & net 
comme de Feaujde fubtile effence, ni doux , ni 
verdeiet,eilt tenu pou t; le plus excellent. Il n'eft 
pas de fi grande nourriture que le clairet, ni 
mefme queceluy qui de clairet tire fur le paf- 
le,maisil eft digéré, difî:ribué,& vuidé pluftoft 
parles vrines. lia cefte incommodité d’offen- 
fer la telle dauantage, & pour celle caufe il eft 
plus ennemi des gouteux , de tous ceux qui 
ont la telle foible,fubje6ls à defeentes, cathar- 
res & fluxions,& qui ont les iointores debiles, 
que celuy qui eft rouge & plus couucrt, lequel 
n’a pas tant de vapeurs,& par vne petite adftri- 
élion fortifie l’orifice de l’eftomach. 

Ceux qui ont quelque douceur les pre¬ 
miers mois, f’ils font longuement gardez fc 
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cuifent& meuriffent (îbien qu’auec le temps 
ayant perdu telle douceur ils deuiennent bons 
& vineux. Ceux qu’on appelle vulgairement, 
verds, tels qu’il f’en trouue quantité ea ces ré¬ 
gions froides,quand l’annee eft froide & humi¬ 
de, foycnt blancs ou rouges, pourueu qu’ils a- 
yentenfemble quelque adftriélion ou aufteri- 
té,6t vue chaleur puilfante cachceenleur ma¬ 
tière Crue, eftans long temps gardez, ont de 
couftume de fc cuire & meurirfi bienauec le 
temps , qu’en fin chacun en peut boire feure- 
nienr & fans incommodité.Les autres qui font 
fimplemcnt verds, ayans perdu leur débile 
chaleur au commencement de l’Efté, deuien- 
nenttoft apres comme vinpoulfé& corrom- 
pu.Par ainfi il faut boire ces derniers verdelets 
fans adftriétion, dés le commencement de l’E- 
fté, premier qu’ils fe gaftent &corrompent.Ils 
ne font propres qu’aux feruitéurs, & autres 
gens de peine & de trauail,&à ceux qui ont les 
parties inferieures fort chaudes: car les com- 
plcxions froides & humides, mefme les vieil¬ 
les gens n’ont pas feulement peine à les digé¬ 
rer, mais aufii font par leurvfage vn amas de 
cruditez & ventofitez. Plus ils font de tardiue 
diftribution, ils caufent des obftru(3;ions, & 
nuilent principalement à l’eftomach, aux inte- 
ftins,& à la matrice, profitantneantmoins au 
foye,chaud aux reins,& à la telle debile. Voila 
généralement touchant les vins François. 
Quand aux différences qu’on pourroit tirer' 
des villages où ils croilfent elles changent pref- 
que tous les ans jfcionla diucrfç température 
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de l’air,de maniéré qu’on n’en peut bailler au¬ 
cune certaine doârine par efcrit. Ontientne- 
antmoinslevindeC’oufly pour le plus excel¬ 
lent de celle Ille de France : lequel aulFi les 
Rois ont de eouftume le referue,r pour eux, du 
lieu qu’ils appellent 

Apres vient celuy de Seurre, iVn & l’autre 
eft rouge,tirant fur le clairet,la fécondé annce 
fort vineux, tref-propre pour releuer ceux qui 
tombent en défaillance,Ou mal de coeur, pour 
auoir trop exercé le ieu de Venus, ou pour au¬ 
tre vacuation defmefuree. Levin de Vanue, 
d’Argentueil, de Montmartre, & autres qui 
croiltent aux enuirons de Paris,en terre fablon- 
ncufe, font les plus falubres. Car eftans pres¬ 
que tous d’vnc fubftance tenue 8c delice, fans 
acidité ou afpreté manifelle,en annee principa¬ 
lement chaude & bien reglee, ou temperee en 
fes faifons, ils font aifezà cuire & à dig'erer, 
prompts à le diftrîbuer, &prouoqueht fuffi- 
famment les vrines,& neantmoins ne nuifent à 
la telle, par ce qu’ils ne font vineux, ni fort 
chauds. 

Les vins de la haute Normandie efgalent 
pref-que les François, en couleur, confiftence, 
& force, mefmcs quelquesfois les furpalTent, 
quand laconllitutionde l’air éll plus chaude 
en la haute Normandie qu’en fille de France, 
comme il adulent quelquefois en annee de la¬ 
quelle les faifons bien difpofees gardent leur 
propre temperature,ils font clairets & d’elfen- 
ce alTez tenue & fubtile,qui fait que la digc- 
'llionen elt aifee,la dillribution prompte,& 
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d’abondant qu ik prouoqucm les vnne&, & ne 
nuifent pointjou peu, au cerueau, par ce qu’ils 
ne font vineux: ains prefque femblables aux 
Olygophores. Mais fî l’annee eft froide & hu¬ 
mide , il y en a la plufpart, comme auffi des 
François,qui font foibles & aqueux,& partant 
du tout femblables à ceux que les Grecs ap¬ 
pellent Olygophorestlefquek ne peuuent por¬ 
ter que bien peu d’eau .Les autres font ordinai¬ 
rement verds, ou àufteres & afpres, dcfqucls 
011 ne doit boire qu’ils ne foyent bien defe- 
quez,cuits& meurs, de peur qu’ils n’engen¬ 
drent plufieursobftrudions & cruditeît. 

Tous les vins que l’on nous apporte ici de 
Bourgongne, font prefque rouges, encore que 
ils en ayeut de blancs en abondance, mefmc 
adftringens, & quelques-vns affez rudes pour 
Icsfix premiers mois. A caufede laquelle ad- 
llriélion refferrent & fortifient l’cftomach trop 
humide & relafché,& n’enuoyent pas beau¬ 
coup de vapeurs au cerueau, partant font fort 
conuenableî aux goutteux,&à tous autres qui 
fontfubjeâis à catharres & defluxions de cer¬ 
ueau,& fur les parties baflès.Mais d’autant que 
fi on en boit premier qu’ils foyent bien defe- 
quez & en bonne maturité, ils font de plus dif¬ 
ficile digeftion, & de diftribution plus lente 
que les François,ils ne font propres à ceux qui 
ont opilation de rente, & du mezentaire, ni à 
ceux qui mènent vieoifeufe& fedentaire, ni 
mefmc à vn eftomach qui a la chaleur naturelle 
foible &dcbile,qu’ils ne foyent bien defequez, 
cuits & hors de toute crudité, afpreté, & aftri- 
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étidn trop apparente : mais à ceux feulement 
qui font accouftumez à trauailler. Car apres 
qu’ils ont perdu toute afpreté, & qu’ils font en 
leur bonté,ils ne doyuent ceder aux vins Fran- 
f ois.Qni fait qu'mon les garde iufques à la fin de 
la première annee, ou au commencement de ta 
feeonde,mefme eftans portez fur mer aux pays 
eftranges, ils deuiennent beaucoup meilleurs. 
Quandl’annee eft chaude & feche, la plufpart 
d’iceux font bons à boire dés la première an¬ 
née, il faut chafquc annee prendre garde à la 
conftitution de l’air en chafque pays,& goufter 
les vins deuant-que pouuoirl-ien affeürer de 
certain de leur bonté ou débilité, eftant bien 
dertainque les vins François font quelquesfcis 
meilleurs ,quelquesfois ceux de Bourgongne, 
quelquesfois ceux d’Orléans ou ceux d’Anjou, 
ordinairement toutesfois le vin d’Aï emporte 
leprix de ceux du pays, apres lequel on fait cas 
de celuy d’Izancy. Le vin d’Aï fort clairet, ti¬ 
rant fur le pafle,cft dt deliee & fubtilc matière, 
plaifant à boire,de facile digeftion, & de prom¬ 
pte diftribution,Qujfait que les R.oys & Prin¬ 
ces en font fouuentlcur bruuage ordinaire. 11 
porte peu d’eau, approchant fort des vertus & 
qualitez de celuy que les Grecs appelent Oly- 
gophores. Celuy d'Izancy eft de confiftence 
médiocre,rouge,fort & vineux quand il eft 
preftà boire.Le vin d’Orléans emporte le prix 
par delTas tous les vins François , il y en a de 
rouge & de blanc. Le rouge eft de fubftance 
moyenne, de bonne odeur, & bien vineux, vti- 
le à l’eftomach, aux reins & aux inteftinsdl cf- 
chauffe 
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chaüflFe & nourrit bien clauantage que le vin 
François. l’cn excepte celuy de Coufly, de 
Seürre, qui ne luy cèdent en rien & fbuuent le 
furpaflfent.Il eft certain qu'il offenfe plus la te- 
ftequenul autre de ces pr.ouinces,& partant 
rvfage iVcndoiteftre permis,à ceux qui font 
fiibjeÆls à pefanteur, ou douleur d’icelle, à ca- 
tharres & fluxions, ni aux goutteux 8: pulmo- 
iiiques : d’autant que par fes vapeurs il cor¬ 
rompt &: deftruit ordinairement leur fanré. 
Aurfîeft-il fort ennemi de tous, ceu x qui font 
fubjeéfs à maladies cie cüufe chaude & fechc, 
comme àtousfebricitans, à tous ceii v qui font 
trauaUlez-dcgalleSjde'prurit, St à'routes cfpe- 
ces d’impetiginc,comme à la galfe de faindl 
Main,qui f’appelle Pfora, des Grecs : & a celle 
que les Grecs appellent Lepic, à toutes da'r- 
tres, & gcncraleme'nt à toutes perfohnes lé¬ 
chés , maigres, & atténuées, à caufe de la cha¬ 
leur ex celliue, par laquelle il les cfchaulFe & 
delTecheoutre mefure. Il eft bon & falutaireà 
toutes complexions & maladies froides, exci¬ 
tées & entretenues de caiifc? froides, 8^ à ceux 
qui font furprins de Syncopc,ou défaillance de 
cœur,pourauoirtroptrauaillé au ieude Ve¬ 
nus, ou pour quelque autre cxcclftue euaeùa- 
tion nianifefte. Voila en general touchant le 
vin d’Orleans; car comme aux autres prouin- 
ces le naturel du terroir eft caufe en partie ne 
la force & gencrofité , ou de la foiblcHe &r dé¬ 
bilité des vins, auiri elt-eîle en celle- ci. Car les 
vns font roux,ou pâlies, de plus tenue cffcnce, 
êi plus exceliens, comme ccluy qui croift à 
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Sau£lay, ou à la Chapelle faind Hylairc, ou à 
faind Memeiiijle long du Loiret, ou à Chefy. 
Celuy de la parroiffe de Bouc eft fort bon auf- 
lî : mais il cft plus rouge, plus gros,& plus cou- 
uert, duquel à cefte occafion on ne boit deuant 
Pafques. CcuxdeLyuetjdefaindGy, & de 
Nigrayjfont plus délicats & plus petis,plus 
propres & falubres à toutes perfonnes qui tra- 
uaillent peu,& aux gens de lettres, que les au* 
très plus vineux. On fait cas par deçà de ceux 
qu’on nous apporte de Melfas, encores qu’ils 
foyent bien eflongnez de la bonté de ceux que 
nous V enons de fpecificr : car ils font grolTiers, 
&: de moindre prix. Mais par ce qu’eïlans re¬ 
muez & tranfportez,ilsf’affinent& meunflTent 
bien, les marchans les prifent mieux que les 
autres plus délicats. Ceux d’auprès de FAb- 
baye de Voifine font prefque femblabks à 
ceux deMellas. 

Les vins blancs d’Orléans ne fe tranfportent 
guerespardeçàjficen’eftde ceux de Loury, 
qui font accompagnez d’vne grande douceur, 
comme mefmemcnt pourroyent eftre ceux de 
Rebechie. . 

Levin d’Anjou eft prefque tout blanc,&: 
doux, quand Fannee eft bien temperee,ou que 
elle eft chaude dcfecheraufTi eft-il puifTant & 
vineux, & plus excellent que tous autres vins 
blancs de ces prouinces.il eft doux, trouble Si 
crudles premiers mois,& lors d’autant qu’il 
enfle Feftomach, & les hypocondres ou flancs, 
ët qu’il bouche les veines, augmentant le foye, 
& excitant lafoifcncomplexionbilicufeprin- 
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cipalement,& mefme qu’il trouble quelqucs- 
fois le ventre,on n’en doit vfer qu'il ne foit bien 
cuit & purifié : car alors comme il deuient fort 
fin,& fort plaifant, aulTi pert-il toutes les mau- 
uaifes qualitez dont nous auons parlé, acqué¬ 
rant des vertus & facilitez du tout contraires 
au vice de celuy qui eft encore doux & trou¬ 
ble. Car il fe cuit aifeement dans l'eftomach, ^ 
il coule & fe diftribue promptement, faifant 
bien pilTer & cracher. Quand Tannee elt plu- 
uieufe & froide, ils font prefque tous cruds 8 c 
verdeletSjCommeiladuintl’an 1575. 74 * 75 * 

7 ( 5 ,& celle annee 15 7 7. 

Les excellens des années chaudes & feches, 
gardent leurs vertus & qualitez entières fix ou 
fept ans : mais non pas quand l'annee eft froide 
& humide. 

Les Gafeons nous enuoyent de plufieurs 
fortes de vin:ceux qui font gros,rouges ou 
noirs, nourriflent véritablement beaucoup, 
mais d’autant qu’ils caufentdes obftruélions, 
& amalTent beaucoup d'humeurs melancholi- 
ques, eftans doux principalement, chacun les 
doit euiter, fors ceux qui font de grand exer- 
■ cice,&le menu peuple qui gaigne fa vie auec 
beaucoup de trauail. 

Ceux qui font deliez, fubtils & fins, foyent 
blancs,clairets,ou pâlies, font propres pour les 
E-oys, Prînces,& grans Seigneurs,par ce qu’ils 
font fort plailan£,& qu’ils fe digèrent & diftri- 
buent aifeement. Ceux qui tiennent le milieu 
entre les deux font moyens en toutes chofes. 
l’ay efté autresfois d’opinion qu’entre les vins 
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François dont on boit ordinairement à Paris, 
il ne f’en rencontroit de plus nuifant au ccr- ■ 
iieauqueceluy d’Orléans , & que pour celle . 
raifon il eftoît plus ennemi des goutteux, & de ' 
tous autres fubjcdls à defcentes& catharres, 
que celuy de Gafcongne : mais du depuis l’ex- 
pcrience m’a fait cognoiftre que ceux qui 
ctoilfent és enuirons de Chaftcau-Thierry, 
foit qu’ils foyent blancs ou clairets,font beau¬ 
coup plus pernicieux.Etde faitjlaplufpartdes. , 
habitans de ce lieu font fort goutteux dés la 
fleur de leur aage, & meurçnt ordinairement 
premier qu’ils ayent atteint la vieillefle ordi¬ 
naire des autres : auflî font-ils d’eflence tref- ‘ 
fubtile & deliee, de couleur aflez pafle , plai- 
fans & delcÉtables au gouft : mais fi vaporeux 
& penetratifs, qu’ils furpaflent tous les autres, 
comme font aufli les bons vins de Laon en ' a- 
onnois. Apres ceux-ci vient le vin blanc qui efl: 
fans douceur, fubtil & vineux, lequel croifl és 
enuirons de Paris. Apres lefquels, ceux de Ga¬ 
fcongne, & d’Anjou prennent place. Quand 
aux vins tbibles & aqueux de la France,ce font 
les moins mal-faifans au cerueau,& aux a^thri- 
tiques,& catharreux , puis ceux de Bourgon- 
gne,&les François clairets. 

Ceux qu’on apporte de Gafcongne en année 
chaude & feche, efchaùffent & dclfechent da- 
uantage. les parties nobles que ceüx d’Or- 
leansunais à ce que i’ay peu cognoiftre par ex- 
pcri'nceilsncnuifentpastant au cerueau. En 
annee froide & humide ils nous font prcfqu’au- 
tant falubres que ceux; de Boiirgongnc, ou les 
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François en année chaude & feche,ce qui a efté 
touché cy deffus. 

Noustrouuons par expérience que rvfage 
frequent des vins d’Efpagne, & de tous autres 
vins chauds 3 c bruflans qu’on nous apporte des 
pays chauds,nous font fort dommageabks : on 
en vfetoutcsfoisfouLient comnaede médecine 
en quelques maladies froides, qui feroyent fai¬ 
tes ^ entretenues de caufe froide,pourueti que 
il n’y ait aucune inflammation du foye, ou de 
quelqu'autre partie noble qui l’empefchc. On 
peut fe feruir en tel cas de la Maluoifie de 
Candie, laquelle i’ayobferué cuire les crudi- 
tez de caufe froide, &appaifer promptement 
les douleurs de colique venteufe. Celuy qui 
dura bien remarqué qu’il y a quelques occul¬ 
tes & fecrettes fympathies entre les hommes, 
& les alimens d’vn mefme climat,.commcauf- 
. fi il y a certaines antipathies entre les hommes 
& les bruuages. Si alimens de diuerfes prouin- 
ces ou climats, iugera Si en fin cognoiftra faci¬ 
lement par expérience que les vins François 
nous font trop plus falubres que ceux qu’on ap¬ 
porte des pays trop plus chauds & bruflans. A 
quoy fi nous ne prenons garde deprez il nous 
faudra fouuent demeurer en erreur, & en igno¬ 
rance trop grofliere, fur plufieurs düflcultez 
qui fe peuuent fouuent prefenter à ceux de ce- 
fte profeifion.Mais c’eftaflez difcourii fur ce¬ 
lle matière. 





î^APOLOGIE DV 
Tranflâteur5contre ivfage 
du Vin, & du Sidre 
jfâns eau. 


Es hiftoircs anciennes nous re¬ 
marquent, que la vie des hom¬ 
mes a efté trop plus longue & 
plus heureufe, pendant qu’ils fe 
font contentez d’eau, commun 
boire de tous animaux, que depuis que la vo¬ 
lupté & les delices eftans entre?, au monde,cha¬ 
que nation la reiettant, f’eft accommodé de 
quelque bruuage artificiel. Ils ont prins occa- 
fion de la blafonner, par ce qu’elle cftoit fans 
faueur,ccqui la deuoit (ce me femble) rendre 
trop plus recommandable; d’autant que les au¬ 
tres bruuages, que l’induftrie & curiofité des 
hommes a mis en auant, ont ic ne fçay quelle 
qualité, par laquelle,en aiguillonnant auec vne 
indicible voluptéjlcs membranes de la lague & 
du palais,efquelles gift le fiegedu goufî:,ils pro- 
uoquent 1 home à boire plus qu’il n’en a de bé- 
foin.Et eftâs chauds & vaporeux,non feulemct 
attirent ce tant detcftable vice d yurongnerie ; 
mais aufiivn monde de fafeheufes maladies. 




defquelles l’vfagc de l’eau lesponuoitcxcm 
d iiij 
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ptcr. Ilsl'accuftntauffi d'cftrc diflficileàdigç- 
i-er,& opilûtrucce qui fe troouéroit autrement 
fi on mettoit peine de clîoifir & biend^feerner 
la bonne d’aucc la vicieufe, & que viuant fru¬ 
galement, on fift exercice à lamode de l’anti¬ 
quité,qui en a vfé ifi heureufement. En cefle in- 
uention & partage de bruuagcs ai;iificie]s,les 
régions chaudes ont toiu(s ehoifi , & retenu 
iurquesàceificclejleVin, comme Icplusplai- 
fant & delcèfable que nature ait iamais pro¬ 
duit, fors ceîics que le Turc a fubiuguees, def- 
quellcs les habitans fuyuant fa religion, font 
contraints le contenter de becher. Les froides, 
ou les raifins ne pcuuent attaindre leur maturi- ' j 
tc,àcaufc delà débilité du Soleil,ont toutes 
choifi.la Biere, pour leur commiin bpirc:excc-' 
ptélaNormandiCj&laBif aye, oùon trouue 
le Sidre cftre le bruuage ordinaire des habi- 
tans. Duquel d'autant qu’il ne nousa efié rien 
laifi'é par cf;rit es burD de nos anceflres, i ay 
propofé de traduire en noftre langue' Françoi- 
ïe ce q.Uc mopiîcu r Paulrnicr en a ces ioui s paf- 
'lyz in:s en lumière,en langueLatinCjapresque 
i’auray expliqué la caufe qui Fa principalcmcç 
jncitéàccfiiire. 

Durant la prcnncrc guerre ciuiîc, fc fentant 
menacé de Fhîhifie.àcaufe cfvnc vieilledefiu.- 
xionqui luy romboit'du cerucaii fur le pouî- 
mon,iIpvint le loilir deredoir la Normandie, 
dont il füoit natif: çfpcrant que l’air marim 
plusg!ofi;crqt!Cc(-IuydclaFrance,l':ypour- 
roit appcricr t]Ue'lqi;c changement en fa ma¬ 
ladie. ■ 
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Or cftant de feiour, & voyant ceux qui v- 
foyent de fidre , eftre pour la pkifpart bien 
nourris & en bon poin6t, il penfa qu’il luy 
pourroit aufit beaucoup aider, en modérant la 
chaleur defonfoye,&: réprimant îesvapeurs du 
fang qui luy fembloycnt fournir de nourriture 
à fa fluxion: & eftre la première caufe & vraye 
fource de tout fon mal. ir.n quoy il ne fut deceu 
de fon opinion,car il n’eut pas pluftoft changé 
le vin en fidre, médiocrement trempé d’eau, & 
delaiflc toutes chofes deficcatiues, qu’il apper- 
ceut la defluxion fe diminuer peu à peu,&tout 
le corps reprendre fa nourriture,fon premier 
embonpoinél. Qmfut caufe qu’il commenf a 
à donner confeil à ceux qui eftoyent menacez, 
ou défia oftenfez de catharres & fluxions, par 
euaporation des parties baffes, ou d’obftruéli- 
ons de foye, Si du mefcntaire, & de fieures, de 
mettre de l'eau en leurs bons fidres : mefmes 
aux goutteux, & à ceux qui par vfage de bons 
vins fans eau,auoyent tellement delfeché & al¬ 
téré leur foye, que l’hydropific, ou autrefaf- 
cheux accident en eftoit à craindre. Et puis af¬ 
fleurer le leéleur, que parceft aduertiffement, 
& autres bons remedes,il a (par la grâce de 
Dieu j prolongé la vie, & remis en bonne fanté 
gran J nombre de. bons perfonnages , qui e- 
ftoyent au parauant fort valétudinaires, fous f- 
vfage des bons vins,6é des excellens fidres fans 
eau. Neantmoins quelques vns eftans de con¬ 
traire opinion, eftiment qu’il ne foit raifonna- 
ble contre la couftume reccuë de tout temps 
enceftcprouincejdemettreeau au fidre,fans 
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bien cognoiftre le naturel de tel bruuage, ne la 
complcxion des habitans, ni la température de 
la région. Que le fidre eftant froid & crud, n’a 
aucun befoin de meflange d’eau, pour la corre- 
éiion de fa chaleur,comme le vin : ains pluftoft 
de fucre, pour en cuire la crudité. Que les ha¬ 
bitans font pleins d’humeurs froides & grolfie- 
rcs, & fort catharreux : aufquels les meilleurs 
vins d’OrlcanSjOU d’Anjou,ou d’Efpagne(fans 
cau)ne font pas trop bons : ni mefmesla nial- 
uoifie,ne l’hypocras,pour cuire 6c vaincre 
leurs cruditez & catharres. Ils adiouftent fina¬ 
lement,que la région eftant Occidentale & ma¬ 
ritime , ne peut eftre que froide & humide : en 
laquelle, comme auffi és pays bas de Flandres, 
en Hollande, Zelande, t fcoce, & Angleterre, 
les fucres,efpicerics, & vins excellens font bien 
neceftaires pour la fanté des habitans : tant f’en 
faut que le fidre f y deuft temperer d’eau. 

S’il n’y auoit que les yurongnes, aufquels la 
vie (comme ils difent) de pourceau courte & 
bonne,eft plus plaifante que toute honnefte 
frugalité ik attrempance, qui fe laiflaflent em¬ 
porter à raifons fi friuoles, ie n’eufTe voulu em¬ 
ployer vne feule heure de^temps à y refpon- 
dre : mais par ce que grand nombre d’hommes 
d’honneur font tirez en erreur, & en danger de 
la vie, par l’vfagc des meilleurs vins, fans eau, 
& d’hypocras, que plufieurs de pays froids onç 
en fi grende recommandation,mefmes des ex¬ 
cellens fidres qu’on permcttoit aux malades 
en toutes fieures & autres maladies chaudes i 
fans aucune meflange d’eau. l’ay penfé que ce 
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feroit bien fait, premier que d’entrer és di- 
fcours du vin ^ du fidre, de réfuter les raifons 
cy deflus propofees: prenant ici pour hypothe. 
fe certaines propofitions, qui feront vérifiées 
par bonnes raifons, aux trai£i:ez fuyuans,& 
confirmées par expérience. 

C’eft choie bien certaine, comme il fera de- 
monftré cy apres, que tout bon fidre, meur & 
bien defeque,eft chaud & humide,tant f’en 
faut qu’il foit froid &,Crud, comme ils blafon- 
nent.Or Pileftchaud, quelbefoina-il de mef- 
lange de fucre,comme quelquesvns veulent 
perfuader? Pourquoyne le peut-on tremper 
d’eau, en complexion & maladie chaude, aufifi 
bien que le vin chaud en'pareil degré? Encores 
que les bons fîdres ne foyent fi chauds que les 
vins excellens, fi efchauffent-ils l’homme fuf- 
fifamment,voire plus que de befoin, f’il eft de 
chaude complexion,ou trauaillc de quelque 
chaude maladie.Et qu’ainfifoit, ceux qui n’v- 
fent d’autre bruuagejuelaiffent d’eftre fubjeéls 
à fieurés tierces, (fils ne le trempent d’eau) ou 
continues, aufii bien que ceux qui boyuent du 
vinFranpois ;^ mefmes à fluxions & carhar- 
res, principalement fils ont enfemble le foye 
chaud, & le cerueau humide & debile. Et qui 
plus eft, partie d’iceux ont levifage autant rou¬ 
ge Si boutonné, que fils ne buuoyent que des 
• meilleurs vins de la Franeç. Mais quand la cha¬ 
leur du fidre feroit fi médiocre, que le buuant 
pur,ellenepeuft porter preiudice aux febrici- 
tans, ni aux pulmoniques, (ce qui fe trouuera 
faux par bonne expérience) fa vapeur & fes fu- 



DE LA NATVRE 

itiees ,par lefquclles il remplit le ccrucau, & 
cnyure,ne meritent-elles pas bien d’eftre répri¬ 
mées & corrigées, par meflangcs d’eau, quand 
il eft queftion de fieure colérique, ou de fluxi¬ 
ons & catharres, excitez & entretenus par les 
vapeurs & exhalations du fang ? ou de quelque 
perfonne qui ait lefoye chaud & le fang vapo¬ 
reux. 

Nul ne doute,que comme toute maladie eft 
ofteeparfon contraire,ou parle contraire'de 
fa caufe, qu’aufli elle ne foit augmentée & for¬ 
tifiée par chofes femblables.Qm doutera donc 
que tout fidre excellent, chaud & vaporeux , 
ne foit contraire à toute maladie chaude, & à 
tout catharre fait par euaporation ? C’eft pour- 
quoy l’Autheur cfl: d’aui? qu’on n’en doit vfer 
fans eau en fieure aucune, fi elle n’eft quarte , 
exciteede melancholie froide:'ou autrement 
tournée en longueur, & impliquée auec crudi- 
tez. Encores moins es inflammations de foye, 
de poulmon, de reins, de la ratte, en pîeurefie, 
fquinancie, ophthalmie, & femblables : auf- 
quclles les médecins bien exercitez ne doyuet 
preferire bruuage aucun qui ait chaleur ou va- 
peur,f’ils'i.vies veulent redoubler, en attirant 
phrenefies & aliénations d’éfprit,& le plus fou- 
uent la mort du patient. Mais ie croy que les 
mignons de Bacchus n’entendirent oneques, 
qu’en bonne & légitime curation,comme la 
maladie de laquelle la caufe antécédente eft 
paffee,fedoitofterparfoncontraire,ou de fa 
caufe continente :ainfi celle qui fe fait encores 
doitcftrcextirpée parle contraire delà caufe 
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quiTexcite & entretient. Or eft-ilque laplu(- 
partdes fluxions & catharres, qui trauaillenc 
la icuncfle,en laquelle y a fl grande abondance 
de chaleur naturelle, font excitez &cntrete-^ 
nus par la chaleur, vapeur, & exhalation du 
foye,&: des humeurs. C’efl: pourquoy le prin¬ 
cipal but de leur curation, conflfte en rafraif- 
chiifcment du fang, pour arrefter le cours def- 
ditcs exhalations & vapeurs,& enfeignees, & 
purgations, qui encuacuent l’humeur vicieux 
defla amaffé en la partie : neantmoins ces mef- 
ficurs , fil eft queftion de quelque catharre 
froid,ou de ventofité,ou de crudité d’efliomach 
ou de fanglotj n’ont que l’hypocras, & la mal- 
uoifie,&les bons vins fans eau en recommaiv 
.dation, ruinans par ce moyen vne infinité de 
perfonnes,quc la chaleur, lesfumees,& euapo- 
rations du foye & des humeurs faifoyent ca- 
tharreux , lefqucls le régime refrigcratif, & 
quelques euacuations euflent promptement 
remis en fanté.On en voit plufieurs fort mole- 
fiez en leur ieuneffe de douleurs de dents,& de 
catharres, qui ne f en relfentent aucunement, 
ou que fort peu en vieilleffejla chaleur du foye, 
& du fang eftant modereè par l’aage : & les va¬ 
peurs &:fumees des humeurs chaudes,qui les 
cyr>toyent,n’ayanc'plus de cours au cerueau, 
'a’ gument qui demonftre bien qu’il n’efl: pas 
queilion d’efahauffer le fang & les humeurs en 
toutcatharre.Siquelqu’vn jgnorcque lescru- 
d:tez,& ventofitezde Teftomach foyent fou- 
uenc excitefs par la chaleur exceffiue du foye, 
qui attire & refoiild iachaleur de l’eftotnach. 
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comme vn grand feu amortit le petit : ou par 
effufion dechaleurde foyeen l'eftomach, ou 
par rétention de cholercjbruflee en la vefïïe du 
fiel, & au mezentaire : il le pourra apprendre 
desautheurs anciens, afin que par telle igno¬ 
rance il ne coupsplus les gorgés à vne infinité 
de malades,fort fubjeéis aux ventofitez &cru- 
ditezde telles caufes, aufquels ces doâ:eurs 
fanraftiques ne preferiuent autre chofe ,qu’vn 
excellent hypocras,ou maluoific,&des huyles 
chaudes; où il feroit befoin de purger, faigner,- 
hume(51;er,& rafraifehir le foye,& la cholere a- 
dufie, première fource de tout le mal. Mais c’- 
elt alfez de ceci.Venons maintenant au dernier 
argument. 

Dfijuïon le neveux pas nier, que les habitansde ces 

i”"* régions froides & OccideiTtales,ne foyent fur- 

chargez d’humeurs grofiieres & froides, mais 
aufli en ont-ils quantité de chaudes, amaffees 
enlavelfiedu fiel & au riiezentaire, i’entends 
ceux qui font grans carualfiers, & tropadon; 
nez au boire : comme à la vérité,ils mangent 
boyuent beaucoup plus,que ceux des pays 
chauds.Maistanfl’enfaut, que les vins excel¬ 
lons fans eau,ou l’hypocras, ou la maluoifie, ou 
les fucres,& eipicerics foyent propres pour 
cuire telles cruditez,artc/iuer la craffitude de 
telles hnmeurs,&diuertir les catharres & flu¬ 
xions qui viennent de repletionjqu il n’y a eho- 
fe plus contraire,à caufe des vapeurs & fumees 
donc ils eropliffent le cérueau; comme il ap¬ 
pert par les apoplex ies,conuulfions, & paraly- 
fics qu’ils excitent fouuent. Il faut donner or- 
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dre anx cruditez. & fluxions,caufees de repic- 
tion, par fobriecé & attrempancc, & par cua- 
cuations: non pas les augmenter par vins excel- 
lens, fucres,& efpiçeries,comme font ceux 
qui veulent eftre eftimez fi amis de nature aux 
defpcnsde la vie des malades, C’eflTaduis du 
vulgaire,& des empyriques,quele vin Toit bon 
pour cuire tous catharres & fluxions : non pas 
des doéles & bien expérimentez médecins,qui 
ont toufiours plus d’efgard aux caufes, qu’aux 
accidens. Car au contraire fi le catharre eft eX- 
ciré &: entretenu, comme il aduient ordinaire¬ 
ment, par les fumees qui montent au cerueau, 
& fy cbnuertiiTent en eau, le vin eft trop plus 
domageablepar fes vapeurs Ik exhalations,par 
lefqueilesil fournit de matière aufdits cathar¬ 
res,qu il ne profite par fa chaleur. Il y a plus, 
c’eft que la chaleur mefme des meilleurs vins, 
par laquelle ils penfent les catharres eftre fi 
commodément cuits & digerez, eft fort nuifi- 
b!e aux fluxions & catharres, impliquez auec 
obftruSlions & chaleurs de foye.ou débilité de 
poulmon. Parquoy on peut conclure, que le 
vin n’cft commode à tous catharres, comme il 
femble : ains feulement à ceux qui fe font és 
complexions froides & humides, par débilité 
de chaleur naturelle, ou par autre caufe froide 
& humide. 

Quand à la température naturelle des hom¬ 
mes de ces contrées froides & maritimes,la 
couleur vermeille de ceux de ces pays bas dç 
Coftentin,demonftre aflez qu’ils ont prefque 
tous le foy e chaud, eftans pour la plufpart fan<* 


DE LA NATVRE 

guins.Tl ne fe trouueratant de rôufleaux en ré¬ 
gion de l’Europe,qu’en Angleterre, & Efcoce. 
Argumcns certains que pour *eftrc natif cri 
pays froidjon n’eft de fi froide complexion que 
ils crient.Et de celt aduis eft Hyppocrate tcfti- 
fiant que la chaleur eft plus forte & plus vi- 
goureufe és ventres & capacitez interieureSjen 
Hyucr qu’en Efté.Et partanten région froide, 
qu’en pays chaud. Dont on peut conclure^^ùe 
les vins forts fans eaUjiiefont pas moins perni¬ 
cieux aux habitans des régions froides,qui ont 
la chaleur cuite & referree au dedans, à caufe 
de la froideur dehair qui les enuironne, & font 
naturalizez aux bîeres , ou aux ûdres, qu^à 
ceux dés pays chauds, qui ont efte accouftu- 
raez aux bons vins,auec le laid de la nourrice, 
Ôc defquels la chaleur f cuapore, ôc rçfould af- 
fiduellement. 

Outre,ceux des régions chaudes ont la fub- 
ftance du fbye & des autres parties nobles,plus 
ferme Se plus folide,que ceux de par deçà, & 
le cerneau plus fec. Et partant font beaucoup 
moins offenfez par l’vfage des vins chauds, va¬ 
poreux, & deficcatifs.Finalement,il y a certai-. 
ncs,mais occultes & inexplicables fÿ’mpathies 
du climat & des chofes qui y nailTent anec les 
habitans d’iceluy : comme il y a des antipathies 
auec les eftrangers.C’eft pourquoy l’cxperien- 
ce fait cognoiftre,à tout homnie qui a cfté cu¬ 
rieux de bien remarquer les caufes des mala- 
diésj’quifuruiennent aux bons compagnons, 
que les vins d’Efpagne,&; tous autres forts, vins 
des pays chauds, font fi pernicieux à ceux de 
■ cefte 
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cefte proUînce,lefquels ont communément le 
foye chaud, & le cerueau froid & humide, que 
ils méritent d’eftreeftroitemcnt deffendus par 
le Magiftrat, principalement les années fort 
chaudes & feches, pour obuier aux morts fubi- 
teSiapoplexies,inflammations,fieures chaudes, 

& autres maladies extremes, qu’ils excitent en 
ceux qui en vfent fans eau, comme de petis 
vins François. 

Pour conclure, commefautheur a confeillé 
à toutes perfonnes fubjettes à catharres & flu¬ 
xions, à ceux qui ont le foye chaud ^ fec, & 
aux febricitansjde ne boire vin, ni fidre excel- 
lent,qu’il ne foit trempé de moitié d’eau pour 
le moins : auffi a-il laifle l’vfage des petis & mé¬ 
diocres libres àtoutes perfonnes de bonne ha- 
bitude.Et n a fait ceci legerement ni à la volee, 
ains auec bon iugement & raifon, à laquelle on 
trouueral’ex perience f’accorder. Mais laiflbns 
les calomnies du vulgaire,qui blafonne ce qu’il 
n’a iamais bien cognu, Centrons au difeours 
du vin: puis nous viendrons à celuy du fidre,en 
baillant mefme la façon, pour fatisfarre aux na¬ 
tions qui n’entendirent oneques que c’eft. 

que fidre é'poiré,&hi 
façon du fidre. 

c H A P. r. 

s habitans de Paris, de Brie, & delà 
Içi^phaute Normandie, qui cfi: confine tant Sjii r 
rifle de France, qu’à la Picardie,^' au 
e 
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pays Chartrain, appellent fîclre, tout bruuagc 
fait de ius de pommes ou de poires,fcparément 
ou en confus. Mais en Coftentin, & au rette de 
la balfe Normandie, on nomme proprement 
Sidre , celuy qui eft fait de fuc de pommes: 
Quelques-vns l’appellent auffi Pommé,les Bi- 
fcains Pommade. Car celuy qui eft fait de ius 
de poires, eft par eux peculierement nommé 
Poiré.C’eft donc Sidre, ou Pommé, ou Pom¬ 
made, vneefpece de bruuagevfîtee&familie- • 
re aux Normans,& Bifcains: laquelle dégout¬ 
té de foymefme,ou eft tiree à la preflcjde pom¬ 
mes bien pilees par les meules du preffoir. 

Laf^pn Q j. le prelfoir a vne ou deux meules de bois, 
lefquellesfe tournent en rond,par boeufs ou 
cheuaux , dans vne auge de cinquante ou foi- 
xante pieds de tour en rond,ou viron, d’vn 
pied de large par bas, ôc d’vn pied & demÿ par 
hautiks coftez de laquelle ont en hauteur pied 
& demy.On fait tomber du grenier,qui eft or ¬ 
dinairement fur le preffoir, quantité de pom¬ 
mes dans le rond que cefte auge enuironne, par 
vn trou qui eft au plancher,audroit dudit rond, 
duquel on en me: en Pauge, auec vne pelle, ou 
autrement, telle quantité que les meules en 
peuuent commodément piler à la fois,remuant 
à chafque tour des meules, & reiettant fous i- 
celles, ce qu’elles n’attoucheroyent affez, afin 
que tout foit exaâ:ement pillé. 

Les pommes ainfî pillees font mifesen vne 
cuae,ou elles demeurent plus ou moins à la vo¬ 
lonté & diferetion du perc defamile,toutesfois 
l’ordinaire eft de ne les y laifler plus de vingt- 
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quatre heures. L es autres eftiment que le fidre 
qui a tant cuué eft: moins délicat,5». moins cou- 
loré,& partant ne le font cuuer que doüze heu¬ 
res au plus. Mais i’eftime la première opinion 
meilleure. 

Le refte de la façon efl: de mefme qu’au vin, 
Car de la cuue le marc eft mis fur la platte-for- 
me du p’re{foir,& réduit par couches en quarré, 
entrelaçant entre chafque couche vn petit liéf 
dé fôirre, pour empefeher que le marc ne f ef- 
coule de cofté ou d’autre fous la preffe : & de là 
diftile par vn efgout, & coule a tfaùers vn pan- 
nier ou faz, pendu à ceft efgout,le fuc des pom¬ 
mes,dont eft fait le ftdre,dans vne cuue', de la¬ 
quelle il eft mis au vai{reau,où il fefehauffe tel¬ 
lement en peu de iours, qu’il fecuit & purifie 
de route efeume, & de fes feces, par longue e- 
bulition, deuenant par apres bruuage falutaire, 
plaifant & deleétable à l’homme qui y eft ac~ 
couftumérl’vntoutesfois pluftoftqnc l’autré, 
félon l’cfpece des pommes, le terroir où elles 
ont creu,la façon & la température de l’annee. 

Le fidre eftant mis aü vaifleau,tant qu’il foit 
plein, quelques-vns en retirent trois feaux de 
chacun tonneau, afin qu’il bouïlle fous la bon¬ 
de, pour en eftre meilleur & plus vertueux, & 
ne le remplentiamais: d’autant que de ce qui’ 
fe fuft purgé par la bonde en forme d’efcume.il 
fe fait vne croufte au deffus, fous laquelle il fe 
garde fans efuent. Les autres le laiftent bouil¬ 
lir plein, afin qu’il fe purge par la bondé, ce qu'l 
le rend beaucoup moins fumeux ^ & partant 
plus falubre à ceux qui ont le ecrueau debile Sc 
c ij 
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catharueux. Or tant plus le vaifleaueft grand , 
tant plus le fidre eft excellent, tellement qu’o n 
trouue en celle prouince des tonnes de trois & 
quatre cens muys.Et dit-on que celle de la Hou- 
belonniere tient fix cens cinquante muys, ou 
plus. 

Apres le premier efFortde la prefîe, on la re- 
leue pour retailler le marc par les bords, com¬ 
me Ion fait le marc du vin ,& ayant remis lôus 
ladite prelfe le retaillemcnt on en tire tout le 
reftc du ius. 

îdçon du Ce fait,on remet tout le marc en l’auge,pour 

petit fidre, j.gpq^£j. pQyg jes nieules, l’arroufant fuffiiam- 
ment d’eau^Sr eftant ainfi pillé, derechef on le 
remet enlacuue pour y tremper vingtquatre 
heures, ou plus. Finalement on en tire toute 
rhumidité,dont eft fait le petit fidre,pour l’or¬ 
dinaire des feruiteurs,& des hommes de peine. 

Les aucuns ne retaillent le marc du gros fî- 
dre,ainspar apres que par le premier effort de 
la preffe ils ont tiré ce qu’ils ont peu de ius, Re¬ 
mettent ledit marc, dans la cuue , auec telle 
quantité d’eau qu’ils veulent auoir de petit fi¬ 
dre , puis l’ayant fait piller auecques les pieds 
affezlonguement,lelaiffent tremper vingt ou 
* trente heures, pour en tirer le petit fidre, com- 
meilaeftédit. 

Du marc de trois tonneaux de fidre pur, on 
en tire ordinairement vn tonneau de petit. Et 
pour le faire meilleur quelques-vns y adiou- 
ftent fîx ou fept corbeillees de pommes pillees 
dont on n’a encores rien tiredu ius : Mais ceux 
qui ne retaillent le marc dupur,fe contentans 


D V S I D R E. 35 

de ce qu’ils en ont tiré par le premier effort de 
la preffe,n’ont befoin de cefte addition. 

Les plus aduifez,& plus curieux de leur fan- 
té, méfient le gros fîdre ôr le petit enfemble, 
pour leur prouifiondes fixou huiél premiers 
mois de l’anneerlors principalement que les 
vieux fidres font rares, ou furs : mettant enui- 
ron vne pipe d’eau fur le marc de deux ton¬ 
neaux du pur. Et n’y a doute que ce fidre ne 
foit bien pluftoft defequé, & plus falubre que 
le pur, pour les complexions cholériques, fub- 
jettesà obftruétions &àcatharres, 

pour faire excellent fidre,les pommes ne 
doyuent eftre pillces,qu’elles ne foyent en par- ff/ 
faite maturité. Celles qui ne font que demy 
meures,font fidre petit & verd, encores qu’el¬ 
les foyent douces : ainfi que les raifins qui n’¬ 
ont attaint parfaite maturité,rendent vinsverds 
8c cruds, de quelque bon complant que foyent 
les vignes. Or les_.pommesmeuriffenten l’ar¬ 
bre, au grenier ou l’on les garde,tant qu’elles 
foyent iaunes & odoriférantes. Combien que 
ic confe{fe,qu’ilfoit toufioiirs mslleur qu’elles 
ayent leur faoul de l’arbre, fi la conftitution de 
l’air y 8c lafaifon le permettent : voire qu’elles 
tombent de foymefmes, fi les pommiers font 
tellement fermez & enclos de murailles, ou 
fofrez,.que les pommes tombantes ne foyent 
mangees par le beftiail. 

On cognoift qu’il eft temps de les cueillir, 
quand elles tombent de foymefmes fans grand 
effort des vents 8c tcmpeflcs, & fans eftre ver- 
moulees. Et outre qu’elles font odoriférantes. 
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& iaunes ou rouges, on bazannees, félon le na¬ 
turel dé leur cfpecc. On ne doit dçnc cueillir 
toutes fortes de pommes en mefme temps,ains 
chafque efpece en fa faifon & meureté, pluf- 
toft en beau temps & fée, de peur que l’humi¬ 
dité ne les corrompe & pourriCTe au grenier, & 
lî elles tombent de foymcfmes ,on ne les doit 
recueillir pour porter au grenier,quele Soleil 
n’ait donné dclfuSjOU pour le moins qu’elles ne 
foyent fcches.. ' 

On les doit auffi mettre en diuers mon¬ 
ceaux, félon leursefpeces, fur foirre qui n’ait 
aucune mauuaife qualité, par ce qu’elles tire- 
royent promptement à foy le vice du lieu, ou 
du foirre, fur lequel elles feroyent gardées. 

C’eft donc vnc rcigle genera!e,que les pom¬ 
mes font preftes à fidrer, lors qu’elles font en 
leurperfcéiion d’odeur & de maturité. Sion 
attend dauantage,on en trouuegrand nombre 
de pourries 5 qui rendent-ie fdre plus debile, 
plus aéjueux,& plus enclimau vice de fureur. 

D’autre part qui veut auoir bon fidre,le doit 
faire de pommés douces ou amercs.par ce que 
Icsfures ne le pcuucnt faire autre que verd & 
crud. 

Toutes fortes de pommes douces meflees 
cnfcmble,font bon lîdre,mâis il fen trouue 
plufieufs efpeces , lefquclles fepareement fi- 
drces,le fout tref excellent. 

Dauantage, plu fieiu s ont obferué certaine 
proportion de meflange en tiuelques efpeces, 
qui rend le lidrc admirable. 

Le lîdrc fart de pommes fiwes & douces 
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mcfleesenfemble,n’eft fi excellent que celuy 
qui eft fait de bonnes pommes d'eflite toutes 
douces: mais il nelaifle pour cela d’eftre bon 
pour les feruiteurs & manouuriers. 11 eft cer¬ 
tain que méfiant quelque peu de pommes fû¬ 
tes auec grande quantité de douces, On empef- 
che le fidrede faigrir,& de norreir au voirre : 
ce qui fe pratique en certaines efpeces de pom¬ 
mes douces,qui font fidre fubjeâ: à tels vices. 

Il eft bien requis que les pommes foyent 
bien meures & en bonne odeur, lors qu’on en 
tire le fidre, mais fi feroit-ilplustollerable de 
les prendre au commencement de leur maturi¬ 
té , que d’attendre qu’elles commencent à fe 
pourrir & corrompre, par ce que le fidre rend 
grande quantité de lie, & en èft plus foîble & 
moins de garde,encores qu’il foit peu délicat. ' 

Il aduientfouuent, d’autant que la plufpart sUre de 
des bonnes pommes ne font en maturité qu’a- 
près la TouflaintSjles autresapres Noël, que la 
geleelesfurprendés arbres ou au grenier,& 
les pénétré tellement quelles perdent leur o- 
deur &vertu,comme fi elleseftoyent pourries, 
(comme de vray c^les fe pourrifient inconti¬ 
nent, fi on les garde dauantage) Qui eft caufe 
, que le fidre qui en proutent,eft fi débile & fi a- 
queux qu’il fcmble eftre à demy d’eau, ne fe 
garde longuement fans furir, pour ccftecaufe 
on doit en temps de gelee,bien coLiurir tous les 
monceaux de pommes de bonne quantité de v 
foirre frais battu, qui n’ait aucune mauuaifc 
qualité, & par deffus de toile, ou draps de liéf 
mouillez en eau, lefquels f endurciront t, iîc - 
^ . . e iiij 


ment par la gelec^qu’ils eiiipefcheront que l’air 
ne pénétré aux pommes : autrement grande 
quantité de foirre fufïira, ou les couittes plci-^ 
nés de plume. En tel cas il eft meilleur que le 
grenier foit couuertde foirre, que d’ardoife ou 
thuyle, par ce que le feurre rend le grenier plus 
chaud : les fenettres doyuent eftre fi bien ioin- 
tés & ellouppees que fair frôid n'y pénétré, 
mefmes les huis. En cefte façon on les gardera 
entières iufques à leur maturité, & fi lors il y 
en a de pourries on les feparera, pour faire le fi- 
dre plus exquis Bc de plus longue garde. 

Tout bon mefnagercognoift par longue ex¬ 
périence le temps & la faifon de la maturité & 
cueillette de chafque efpece de fes pommes, 
fans qu’il ait befoin d’en eftre enfeigné. Ilfuf- 
firadonc d’auoir rcfolu que les pommes parue- 
nues en bonne maturité doyuent eftre mifes au 
preffoif, & pillees chafque efpece feparees,fi 
on veut auoir de bons & cxcellens fidres. 

Cen’cû affez que les pommes foyent bon¬ 
nes,bien meures,&: bien gardées,en lieu qui ne 
leur ait donné mauuaifc odeur, on doit auffi 
prendre garde que l’auge dont nous auons par¬ 
lé ci dclfus,le preftbir, le feurre dont on vfe, & 
le vàiifeau où Ion met le fidre, n’ayent aucune 
mauuaifc qualité puante, ou remugle & chan- 
ci, par ce qu’on voit ordinairement de bon fi¬ 
dre gafté par tels inconueniens. 

OnmouYlie communément ledit feurre en 
eau,ce qui affbiblift le fidre, parquoy on le 
mouillera au mcfmc ius des pommes, où on le 
mettra fec en vfage. 


D V S ro R F. 57 

Les pommes douces rendent communémet 
beaucoup moins de fuc que les fures'& acides : 
lequel ainfi qu’il eft plus efpais & plus vii- 
queuXjtardeauffi beaucoup plus àfe purifier, ^ 

& nourrit bien dauantage que ceîuy des fures. 

Toute pomme fechefait moins de fidre,& * 
plus tardifàfe purifier, mais plus excellent & 
de plus longue garde, & de plus grande nourri¬ 
ture que celuy desTucculêtes.Si les fucculentes 
font aigre-douces,comme Renette, le fidrc eft 
délicat toft preft à boire,de facile digeftion, 8c 
de prompte diftribution, & toutesfois de peu 
de garde : mais fi elles font fures & acides, il eft 
verd & aqueux : & partant difficile à digerer, 
comme vin verd,& de peu de nourriture, 

Q^nd à la façon,celuy qui eft feit fans eau, 
qu’ils appellent pur,ou gros, tarde trop plus à J-LfeaL 
le cuire & purifier, que celuy ou l’on en met 
quelque portion : maisaiAffi garde-ilplus lon¬ 
guement fa bonté & perfeâion. Car l’eau le 
fait le plus fouuent furir,dans les cinq ou fix 
premiers mois, f’il y en a quantité, ou pour le 
moins dans la première annee, encores qu'il y 
en ait peu,& qu’il foit tiré de pommes douces. 

Et pour ceftecaufe, on n’en doit mettre qu’à 
celuy qu’on veut boire les fix premiers mois, 

& eheares en moyenne quantité : fi la fanté de' 
quelqu’vn requiert fidre trempé d’eau le refte 
de l'annee,!! fera meilleur y en adioufter en le 
buu ant,comme Ion fait au vin. l’cn ay fouuent 
goufté neantmoins,qui fe font gardez deux ou 
trois ans fans furir, encores qu’il y euft quel¬ 
que quantité d’eau, principalement en de bien 



gratis vaiffeaux, comme moyennes tonnes, & 
autres, qui eftoitpourlaplufpart de pommes 
douces. 

Vimention du fidre, 

C H A P. I I, 

L eft vray-femblable que l’inuen- 
tion du fidre foit fort ancienne, veu 
qw^de temps immémorial l’vfage 
en eft en Bifcaye, & en cefte pro- 
uince deNormandie. Mais il eft autant impof- 
fible de dire qui en ait efté premier inucnteur, 
qu’il eft difficile de compofer le different qui 
eft entre les Normans & Bifcains, pour la pre¬ 
mière poffeffion, que IVne & l’autre partie fe 
prétend attribuer : dequoy toutesfois iamais 
homme, que'ie fâche, n’a laiffé aucune chofe 
par efcrit.Il eft vray-femblable qu’ainfi que fé¬ 
lon les Hebrieüx,Noéayant efpraint premiè¬ 
rement la grappe,& trouué le ius bon, a donné 
commencement au vin,Quelqu’vn auffi ayant 
pillé des pommes,& trouué le ius plaifànt, ait 
donné commencement au fidre,non feulement 
en cefte prouince,où il ne peut croiftre vin ex¬ 
cellent, pour la débilité &foibleffcdu Soleil: 
mais auffi en Bifcaye,où ils en ont commodité 
de leurs voifins. Et de vray, la maniéré vulgai¬ 
re de le faire en Bifcaye, eft encores fort rude, 
^caries vnsconcaffentles pommes feulement, 
puis les mettent dans vn vaiffeau , auee bonne 
quantité d’eau, laquelle ayant prins quelque 
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ferçe & vertu des pommes concaflees, & f’e- 
ftât purifiée par cbulition, ils rappellent pom - 
made,& en boyuentXes autres froiflcnt feule¬ 
ment les pommes à petit coup de maillet, puis 
les mettent entières au vaificaUjauec force eau. 
Les autres en tirent le ius,& auec grande quan¬ 
tité d’eau le mettent aux vailïeaux,pour fe cui¬ 
re & purifier. Lesplus aduifezle font comme 
par deçà,& de là en a efté apporté cefte annee 
bonne quantité par la mer à Confiances,& au¬ 
tres lieux maritimes circdlnioifins. Ilpourroit 
neantmoins fembler que le fidre n’eftoit an¬ 
ciennement fi commun en Normandie qu’il 
eft de prefent: d’autant qu’il ne fe trouue mo- 
naftere,ne chafteau,nemaifon antique,où il 
n’y ait veftiges manifeftes & apparentes rui¬ 
nes des braflcrics de Biere,qu’on y fouloit faire 
pour la prouifion ordinaire. Et n’y a pas cin¬ 
quante ans qu’à Rouen, & en tout le pays de 
Caux,la biere eftoit le boire commun dupeu- 
ple,comme eft de prefent le fidre : mais il elloit 
bienraifonnableque la biere cedaft à vne li¬ 
queur fi plaifante,& fi falutaire qu’efl le fidre, 
comme il faudra qu’eflant cogneu par les mé¬ 
decins,qu’il prenne pied par toute la France, 
auflfi bien qu'en Bifcaye, malgré tous les ex- 
cellcns vins que nature produit en abondance 
au voifinage, autrement quelle faute feroit-ce 
aux médecins,de rechercher fi curieufement & 
auec tant de fraiz,tant de remedçs' iufques aux 
entrailles de la terre, 3 <: mcfprifer ceftuy-ci, qui 
efl fi plaifante & fi excellente medecine d’vne 
infinité de maladies ? Q^lle parefle feroit-cc 
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aux hommes de fe priuer d’vn boire fi bon, qui 
peut croiftrc fur les chemins,& és ceintures de 
leurs clofages,fans defpenfe & fans fraiz, auec 
bien peu de diligence. Levin a d’excellentes 
vertus & rares proprietez : auflî eft-il caufe de 
grans maux, fi on en vfe fans iugcment & di- 
fcretion. Mais le fidre excellent eft plus fami¬ 
lier à noftre température,& a beaucoup moins 
d’incommoditez, comme ie demonftreray cy 
apres fi euidemment, que perfonne qui vueille 
iuger fans affection,n’en pourra douter. 

^édufuû Coftentinois en ont cogneu premiere- 
en ment l’vfage par deçà, ce qu’on peut entendre 

par les plus vieilles & antiques fieffes de leurs 
terres , faites aux charges & conditions de 
cueillir les pommes,& faire les fidres.^ 

^ La température du fidre. 

C H A P. III. 

E bonfidrepurifié&bienmeur,eft 
de température chaude & humide, 
fort approchant du tempérament 
de noftre fang. 

Q^nd à fa chaleur, elle eft fi moderee que 
cllenebrufle& ne deffeche trop,ni ne nuift 
aucunement à l’homme bien fain, qui en vfe 
fobrement.. Et partant elle n’a fi grand befoin 
d’eftre affoiblie ou corrigée par meflange d’eau 
qu’a la chaleur du vin,ex cepté en complcxions 
chaudes, feches & cholériques. Neantmoins 
elle fe monftre euidemment en fes effeéfs, fans 
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qu'il Toit neceflfairc cerçhcr raîfons d’ailleurs. 
Car c’eft la chaleur naturelle du fidre , qui le 
fait fi bien & longuement bouillir, voire ietter 
vne fi forte & puiflante vapeur, qu’elle rompt 
& deffonce le vailfeau, fi elle n a ouuerture & 
libre i/fuë pour fe purger. La mcfme chaleur a- 
yant vertu defeparerles chofes diifemblables, 
& d’aflembler & conioindre celles qui font 
d’vne mefme nature,le purifie tant de l’efcume 
qui fort par la bonde, que deslies& feces qui 
defeendent au fond, le cuit & rend conuenabie 
pourl’vfage de l’homme. Si on cerche autres 
raifons de fa chaleur, par quels argumens a-on 
cogneu que le vin eft de chaud tempérament? 
ilefehauffe celuy qui en vfe, & l’enyure fil en 
prend outre mefure, autant en fait'le fidre. On 
en tire l’eau ardente,qu’ils appellent eau de vie, 
auflifait-ondu fidre : voire plus de celuy qui 
fera excellent, qu’on ne fera de plufieurs vins 
du cru de la France.I’ay ditdel’excellentjd’au- 
tant que celuy qui cfi:fort de pommes aigres, 
qu’on appelle fures en cefte prouince, eft crud 
& acide,peu chaud,ou pluftoftfroid,au refpedt 
du bon, qu’on fait de pommes douces, ou au¬ 
tres : comme nous difons les vins verds, froids, 
les conferans auec les autres puiifans vins, trop, 
plus chauds & vigoureux : & de ceux-ci on en 
“tire peu d’eau de vie. Quand il n’y.auroit autre 
raifon que la fuaue & aromatique odeur des 
pommes excellentes qui fe fait fentir de fi loin, 
on ne deuroit douter que le fidre ne fuft chaud 
& vaporeux. 

C’eft donc chofe refoluë & certaine, que 


ÏTt bon.fidre eft de chaude temperature,cora* 

îhaud. nie Je bon vin : mais non en tel ordre, car le 
meilleur -3. plus puiflant fidre,ne pafïe point la 
fin du premier ordre des choCes chaudcs, ou le 
commencement du fécond, & le plus fort vin 
Lefireejt va iufques à la fin du troifiémc. 
htémtde. Qlund à l’humidité du fidre, ie Tay cbgncu 
par longue experieilce en plüfieurs extenuèz 
& deflfecheZjOu par vfage de vins forts & d’ali- 
mens, falez & efpicez, ou par diettes & régi¬ 
mes deficcatifs, ou par longues maladies cho¬ 
lériques : lefquels apres les purgations nccef- 
faires, i’ay mieux & plus promptement remis 
en chair & en nature, changeant le vin en fidre, 
queparremedequei’eufTe peu inuenter. Da- 
uantage on cognoift affez l’humidité naturelle 
du fidre, en ce qu’il nourrit & engraiffe |ort 
ceux qui en vfent, & qu’il ofte fort bien & 
promptement la foif, & route alteration de 
quelque oCcafion qu’elle vienne,i’entens celuy 
qui eft finjtranfparenc & hoi^s de douceur. A uf- 
fi la portirne dont il eft fait eft humide. 

Cefte humidité du fidre corrige tellement 
fa chaleur qu’elle n’eft fi dommageable à hom- 
mequienvfe de quelque habitude qu’il foit, 
que feroit la chaleur du vin fans eau.C’eft affez 
de la température dù fidre, venons à fes autres 
vertus & facultez. 
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p^Ui venus &po^rku\jinguliemàufidre. 

P. I I I I. 

boire ordinaire doit eftrc 
: trois facultés finguiieres, 
lé defquelles nul ne peut 
le premier lieu, ni eftre le 
^ 'li des autres. La première, 
qu’il foit facile à digerer : la fécondé, qu’il pé¬ 
nétré promptement: la tierce, qu’il humeéie 
& corrige la fîccité des parties folides,& ofte la 
foif:lefquclles trois ne f affemblent en aucun 
bruuagenaturel,que au feul fidre,que iefâ¬ 
che. 

L’eau 5 que Dieu & la nature ont donnée à 
tous animaux pour boire commun, a bien ver¬ 
tu d’humeéler, qui eft la principale, &c de mo¬ 
dérer la chaleur naturelle,de peur qu’elle ne 
confumetroptoftl’humidité radicalle,de la¬ 
quelle elle fe paift & nourrit, mais elle n’eft fi 
facile à digerer,ni de parties affez tenues & fub- 
tilcs, pour pénétrer promptement. Et partant 
fi celuy qui en vfe n’a la chaleur vigoureufe, & 
qu’il ne l’exerce, elle demeure longuement en 
l’eftomach & és hypocondres,excitant obftru- 
éiionsjtenfionsjdurtez, & pefanteurs tref-faf- 
cheufes. 

Le bon vin eft facile à digerer, & de parties 
allez tenues, pour arroufer promptement tou¬ 
tes les parties folides, mais f’il n’eft corrige 
d’eau,tant f’en faut qu’il humeéte comme l’eau 
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Lo vin tf- ou le fidre, qu’il delTeche & cfcHauffe fi bien le ' 
‘^cjflhtT foye^qu’ilen prouicnt grand nombre de mala¬ 
dies , principalement en chaudes & feches 
complexions, comme fieures, inflammations, 
dartres, prurit, & toutes les autres elpeces de 
galles & gratelles, hydropyfie, difenterics, & 
femblablcs. 

La bincefi Bicrc cft dc grande & forte nourriture, 
»[l4utiue mais elle oppille fort,&rend la perfonne pefan- , 
te & melancholique, & partant eftfort infalu- 
brcàtoute perfonne de qualité qui vit en 
repos. 

Il efl: donc certain que le feul fidre a obtenu 
enfemble les trois facultez fufdites, bien pro¬ 
portionnées au naturel de l’homme, pour l’en¬ 
tretenir en fanté & prolonger fa vie : de chacu¬ 
ne desquelles nous toucherons quelque mot 
particulièrement. 

i>h4im Quand à la facilité de digeftion, ou conco- 
duydre. dtiond’experience m’a apprins qu’elle fe troù- 
ue telle au fidre fin, délicat & aflez meur, qu’il 
n*y a vin qui ne luy cede, fuft- ce vin d’Aï. 

C’efl: abus de penfer que tant plus le vin efl - 
chaud, fort & puilfant, tant plus il foit facile à 
digerer.il efl: certain que la chaleur naturelle de 
l’eflomach eflant temperee, fait plus aifément 
la concoéfion de chofes temperees,& fort pro¬ 
ches de fon naturel,que des plus diflTembkbles: 
car comme les chofes temperees fortifient & ^ 
conferuent noflre chaleur naturelle,ainfi celles- 
qui en font fort eftongnecs, la trauaillcnt 8c 
moleflent,foyentfroidesfoyentchaudes. Or 
le fidre fin & délicat,eflant en bonne maturité, 
approche ■ 
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approche fort de la température de noftrc fang 
& de fa chaleur naturelle: voire trop plus que 
le vin.Dauantage il a peu de corps &-de matiè¬ 
re,qui fait beaucoup à fa facilité de concoéiion 
& célérité de diftnbution, d’autant que tant 
plus tout boire a de corps & de matière, tant 
plus nature trauaille à le cuire &digerer. Et 
me fouuient fur ce propos auoirveu bon nom- 
bre de pcrfonnes débiles d’eftomach,& fub- lefiTuqM 
jeéfs à cruditez, affermer que le fidre tel que 
i’ay defcrir leur donnoit moins d’empefche- 
ment à l'eftomach, que le meilleur vin d’Or- 
leansqu’ilspeuffentboire; &aynoté quetels 
perfonnages eftoyent fanguins à iouës ver¬ 
meilles,ayant le foye chaud, & l’cftomach tenf 
dre & délicat. 

Si on veutcorrigervnc crudité d’eftomach 
qui prouicnne de caufe froide, ie confeffe bien 
que le vin y eft plus propre que le fidre, d’au¬ 
tant qu'il efehauffe dauantage. Mais fi la débi¬ 
lité & crudité d’eftomach eft caufee & entrete¬ 
nue par l’excefiiue chaleur du foyc,& par amas 
decholereardante en la veffiedu fiel & au me- 
zentaire,comme il adulent affez fouuent, le fi¬ 
dre y eft trop meilleur que leyinrencorcs le 
doit-on tremper d’eau, de moitié, ou du .tiers 
pour le moins. , 

Qtœ le fidre foit de fubtile & tenue eflcnce 
pour pénétrer incontinent, & eftre prompte¬ 
ment diftribué, on le peut apprendre de l'ex> 
cretiondervrinequi vient toftapres' le paft, 
commefion auoitbeu du vinbl.anc. Car lîy- 
pocrate eft d’aduis que les chofes dont rexcrc- 
f . 
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don & cuacuatiôn eft prompte, nourri/fent le- 
gerement. Or elles ne peuucnt nourrir legere- 
ment, fans eftre foudain diftribuees, d’autant 
que la diftribution de l’aliment précédé la nu¬ 
trition. 

Dauantage on cognoift affez la legereté de 
fa diftribution, en ce que l’eftomach ne les hy- 
pocondres n’en deuiennent enflez,ni les veines 
oppillees. Ce qu’on peut remarquer en ceux 
■ L» qui vfent communément des fins & délicats Ci~ 
clfiëtinois Coftentin, qui font pour la plufpart 

font fin- fanguins, de couleur viue & vermeille,& ont 
iTmT les hypocondresefgalement mollets &obeif- 
l*tt. fans au taéî. 

11 refteroit de monftrer que le fidre hume- 
6ic fuffifamment, mais nous en auons alTez 
traité cy delfus parlant de fon tempérament, 
vtMn ali- Venons maintenant aux autresvertus & facul- 
tcz,non neceffairesad boire commun, mais 
tref-vtiles fi elles f y rencontrent. La première 
& principale eft l’alimentaire,qui luy eft com¬ 
mune auec le vin : de laquelle portent fuffifant 
tefmoignage les gens de faiz & de peine de ce- 
, fteprouince,quifourniffent mieux au trauail 
auec pain & fidre, fans viande , qu’ils ne fe- 
royentaucc plufieurs viandes fans fidre. Et la 
plénitude des biberons,qui tariflent fix ou fept 
pots de fidre en rongeant vne feule croufte de 
pain, & font fi bien nourris qu’ils creuent de 
grailfe.Tout fidre donenourrift & fubftante le 
corps, mais l’vn plus que l’autre , comme fait 
, auflî le vin. Les fidres de pommes fures font 
cruds & aqueux,& partant de petite nourritu- 
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re, comme çntreles vins font les verds qu'ils 
ontignominieufemenc l'urnommez gingucts, 

& les poirez faits de poires afpres & reuefehes. 

Ceux qui font de pommes douces nourrif- 
fent beaucoup,& tant moins lâpomme a de ius 
tant plus le fîdre en eft pui{rant& nourrifllinr. 

Et fi on en veut faire quelque iugement par le 
gouft, par la couleur & confidence, tout fidre 
doux haut en couleur, gros & efpais,efl; de 
grande nourriture : celuy qui eft du gouft: 
commun des bons fidres Iiors de douceur, clair 
&■ fort defehargé en couleur,eft de plus petite. 

Le lur,de couleur d’eau,ou de poiréidétrcf-pc- ' 

tite. Gomme donc le vin blanc,ou paille d’a-ii 
dttperdrix,non doux,ains fubcil 8c délicat, en- 
cores qu’il foit plusplaifant & plus falutaire, 
nourrit beaucoup moins que le doux & que le 
rouge: Audi le fidre fin & délicat, du gouft 
commun des fidres exlUlens hors de douceur, 
dccouleurdePtifane,en laquelle il y ait bien 
peu de regliffe : encores qu’il foit plaifant & 
plus propre pour l’cntretencmentde la fanté, 
que celuy'qui eft plus gros, plus haut en cou¬ 
leur & plus doux,eft neantmoins de beaucoup 
plus petite nourriture. 

C’eft allez de ce propos, venens à les autres 
,vertus,il a encores ceci de commun auec levin, 
qu’il augmente,fortifie & excite la chaleur na- 
turelle par fa douce & bénigne chaleur,rendant 
laperfonne plus prompte, plus agi le,& plus vi- 
goureule à toutes fes aôtions.ll refiouit aulfi & 
efteaufede hefle,par le moyend’yne vapeur 
temperce & familière à la nature, laquelle fe 

f ij 
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refpand promptement partons les membres, 
voire f’infinueiufques aux veines &: arterv; 

CS ventricules dü cœur, reprimant, tliffir r , 
& corrigeant toute vapeur, ou fume^ meî 
Syrop de cholique. Ceft pourquoy nos ancelhes ay -s 
imdtptm- remarqué celle vertu & faculté CS pomai>b c- 
doriferantes,& en leur ius, nous en ont compo- 
fé vn fyrop, pour les melancholiques , que les 
Apotichaires difpenfeiit par toute la Francci Qc 
gardent en leurs boutiques. 

Or lî le Syrop fait de ius de bonnes Sr odo¬ 
riférantes pommes, corrige lalîccité & toute 
autre peruerfe qualité de l’humeur melancho- 
lique,adulle & bruflé, diflîpe fes vapeurs & fu-. 
mces,&: pour cefte caufe refiouit les perfonnes 
airiftees, il eft bien raifonnable que le fidre a-1 
bien plus d’efïiçace.Car le ius de pommes perd 
la plufpart de fa bénignité & de fes cfprits ce ■ 
cuilfondu Syrop, & le ^re eftant cuit -y- ■ 

fié par fa naturelle chaleur, retient fa p 
température, & toutes fes autres faculi;.. / 
tieres. 

lefidrt Outrece tcfmoignage de l’antiquité, 

atjons alTez experfinent.? en la curation d’vnc 
thof^ucs infinité de melancholiques, hypochondria- 
ques,& en moymefme quelle ell l’efficace én 
fidre, à la correélion de l’humeur melanchoU- 
que, fait par adufiion de choierc & de tous f 
accidens : Gar ayant efté fort trauaillé trois an 
entiers d’vne palpitation de cœur, & d’aura ^ 
accidens familiers aux melanchoHques. hypn- 
chondriaques,apres auoirobferué régime, ex¬ 
quis,corrigé par tous moyens poffibles,Ô^ pur- 
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gé fou U cnt l'humeur melancholique bruflc, ie 
nemcfliis du tout remis en mon naturel, iuf- 
qifés àce que m’eilant retiré en Normandie, 
pour la fureur des guerres ciuiles, i’aye com¬ 
mué Tvlage du vin en fidre, lequel m’a telle- 
meut.&eil peu de temps reftabli en ma premiè¬ 
re lanté, qu’il nemerefte aucun veftige de la- 
precedente maladie : laquelle neantmoins plu- 
fjeurs oltimoyent incurable. 

Le vin didîpe bièn les vapeurs melancholi- 
ques & récréé l’efprit de l’honime, mais fi l’hu¬ 
meur cft fait par aduftion de cholere, il en em¬ 
pire la caufe, ladefTechant & bruflant dauanta- 
ge : Mais le fidre a cela de propre & de pecu- 
lier, qu’en corrigeant les aecidens de tel hu¬ 
meur, il en amende & adoucit la caufe. Car, 
comme i’ay dit cy deffiis, parlant de fa tempé¬ 
rature,)! humeéfe mieux tout humeur adufte, 
mefmes les corps fecs & arides, que remede 
qu’onpuifle excogiter, qui n’eft pas vne petite 
prerogatiue. ' 

Outre, il a cela encor commun auec le vin, 
qu’il eft excellent remede de toute fyncope Ou 
foiblefre,exciteedc grande euacuation^pour 
les efprits diffipez qu’il repare incontinentitou- 
tesfoisenceci ileft inferieur au vin. Ilprouo- 
.queauflR le fo’mmeil, & rend le dormir doux 
par la bénignité de fa vapeur, voire beaucoup 
plus que le vin François. Il y a dauantage qu’il 
tient ordinairement le ventre plus mol que le 
vin, par ce qu’il humede. - 

Il fait abondance de laiéf aux nourrices,voi- nu 
re corrige le vice de leur fang, fi elles auoycnt 

. f h) 
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cftc nourries de vin, ou de biere au parauantî 
tellement que les Princes & grans Seigneurs 
deuroyent cltrc bien curieux d’en taire vfer 
aux nourrices de leurs en fans, pour les exem¬ 
pter de tant d’inconueniens que l’vfage du vin 
leur attire. 

Sommejquc fi nous,ofl;onsaii vin,la faculté 
dcficcatiue , pour laquelle il eft commode à la- 
uer les playes fomenter les parties.nerueu- 
fes*, on n’ÿ pourra remarquer faculté aucune 
qui ne fe rencontre au fidre, finon en pareil de¬ 
gré,pour le moins en tel, qu’elle fuffift, voire 
cO; beaucoup plus commode pour l’vfagc de 
rhommc.Pr cncorcs eft-il certain que pour l’v- 
tilité qu’on tire de laficcité du vinés maladies 
extérieures, qu’il porte grande incommodité à 
laplufpart des inférieures. 

^ La différence des fidres-, 

C H A P.; V. 


V A N D aux vertus facultez fuf-. 
dites,encore qu’elles fe rencontrent 
boivfidre, fi eft- ce que félon 
d’iccnxjl’vne eft en l’vn 
plus grande qu’en l’autre. Pour cefte caufe il 
fora bon de déclarer par le menu les principa¬ 
les ditF|s;^'jiccs , &, leurs pcculiercs vertus & 
proprictcz.On les peut tirer comme celles des 
vins,dc leur couleur,du gouft,delcurconfiftcn- 
ce,& de leur vertu ou faculté. 

Q^nd à la couleur, tout fidre re:cntcftant 
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cîîcores trouble, reffemble aux eaux des riuic- 
res desbordees & troublées par le meflange 
des terres qu’elles rauagent : quelque peu plus 
rouge, f’il eft fait fans eau, de pommes douces, 
rouges & iauncs,reuenant à l’eau des petites ri- c»uieur 
uieres qui coulent par terres de mine de fer: 
quelque peu moins, fil eft de pommes furcs, 
ou autrement deftrempé d’eau. 

Touttelfidreeftde difficile concodion,il 
trouble le ventre,& enfle l’eftomach & leshy- 
pocondres, il oppille & fait grand amas de cru- ’ 
direz & ventofîtez, attirant par ce moyen plu- 
ficurs maladies longues,comme obftruétion & 
durté de ratte, coliques venteufes, pafles cou- 
leurs,fieures quartes,&c. Partant nul n’en doit 
vfer qui ait defir de conferuer fa fanté, f’il n’efl: 
homme de peine. 

Qinnd au fldre purifié,il fen trouue de rou¬ 
ge comme viOjbien excellent, fait d’vne pom- 
me, qu’ils appellent Efcarlate en Coftentin,de un.'*' 
moyenne grofleur,toute rouge comme fang,& 
pleine de petites veines rouges à la morfure.Cc 
fidre fc garde deux ans en bonne annee : au pa- 
rauant qu’il foit defequé, il eft gros & efpais, 
mais eftant paré & bien defequé,(ce qui ne luy 
aduientpluftoflyque fept ou huid mois) il eft 
affez tranfparent, doux & pi equant, enfemble 
aromatique,comme fil cftoit fophiftiqué de 
fucre & de canelle. 

On en trouue encor d’autres rouges comme 
vin,defquels ie ne fçay les noms, comme chez 
le fleur du Saufay en Coftentin , où il fen fait 
d’vnepetitepommeverde,d’auffi rouge que 
f iiij 
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vliî clairet François. La pomme appclke Sau¬ 
nage,ou Noftre-dame fauiiage,fait ficire excel¬ 
lent & haut en couleur,comme vin paillct la 
première annee. 

Apres ceft efcarlatin,& autres fidres de cou¬ 
leur rouge.doit auoir lieu le fidre appelé Ame- 
^mret. d'Ameret, par ce qu’il eft lait de pom- 

jAufiadit ameres : & âpres ceftuy-ci le Mufcadet, 
ainfi appelle,d’autant qu’il eft de la couleur, de 
l’odeur,du gouftde lamufcadelle. Ce fîdre 
’ eft plus haut-cn couleur que celuy de couleur 
d’Ambre, non toutesfois fi rouge que l’Efcar- 
latin,ains roux ou tanné comme vin mufcadet. 
Il eft donc moyen entre l'Efcarlatin èc ceux de 
couleur d’Ambre. 

Renouhtt. 'La couleur du fidre renouuet oü renouuelet 
vient apres celle du mufcadet, ainfi appelle 
pourcequ’il eft des pretniers faits, & des pre¬ 
miers preftsà boire. Il eft donc quelque peu 
plus defchargé en couleur que le mufcadet, 
mais beaucoup moins que ceux de couleur d’¬ 
Ambre,dont nous parlerons cy apres. Une cé¬ 
dé à nul autre à fa primeur,mais fi on ne le boit 
dans fcpt ou huiéî mois, ils difent qu’il perd 
beaucoup de fa grâce & vigueur,& que fa cou- 
Icur fe diminue fort,il eft gros & fort efpais les 
deux ou tçqis premiers mois, fil eft fait fans 
eau ; mais fi on y met le tiers ou le quart d’eau, 
il lé ptirifie fi roft que dans la fin du deuxième 
moisileftenfabonté.decoulciJir d’Ambre & 
tranfparent, plus plaifant & plus falubre que 
ccluv qui eft pur & fans eau , mais non pas fi 
puilfant.Encores qu’il foit fait fans eau il fc pu- 
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riHefort bien dans le troifiéme ou quatrième 
mois plus tard,ou pluftoft félonie terroir. 

Lefidre de pommes deGay cft excellent, 

& prefqueauffihauten couleur que vin paille Gay 
du commencement,mais il fe defcharge fi bien 
qu’il vient à la couleur du mufcadet, & pref- 
que à couleur d’Ambre. 

Tout fidre haut en couleur,eft puiflrant & de 
grande nourriture, pourueu que telle couleur 
ne foit accidentelle, pour eftre bas & efuenté, 
ce que le gouft peut difcerner. Les vins rouges 
fe diminuans au vailfeau & tirans à l’efuent, 
paflilfent, mais les fidres qui font de couleur 
d’Ambre rougilfent & rouflîffent du commen¬ 
cement de l’cfuent : puis fe defchargent fi bien 
qu’ils approchent de la couleur des fidres de 
pommes fures. 

Ceux du pays d’Aüge, & autres, obfcurs & 
mal dcfequez, fe defchargent tellement lors 
qu’ils commencent à furir,qu’en fin ils reflTem- 
blent de couleur au fidre de pommes fures, 
comme fait aufli tout fidre qui deuient acide. 

Ces trois fidres cy delfus lpecifiez,& autres 
qui le trouueront hauts en couleur, puiflans 
'ài vertueux, font propres pour ceux qui ont 
befoind’eftrenourris , efchaufFcz, &fortifiez, 
pour ceux qui défaillent par fyncopes & foi- 
ble{res,& pour les melancholiques froids,d’au¬ 
tant qu’ils reparent &reftaurent promptement 
lesefprits diifipez, cuifent & efchauffent tout 
humeur crud, difcutent les vapeurs melancho- 
liques,& refiouiflent : mais ils chargent le cer- 
ucau &eny urêt,fi on en boit plus que de raifon. 
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SHrei di Apres ces fidres rouges, roux, tanncL, & 
orengez, viennent ceux de couleur d’Ambre, 
r*. jçg pjyg propres de tous pour la nourriture de 
rhomme. Celle couleur eft prefqueiaune &: 
fort tranfparente, reuenant à la couleur de ceft 
ambre dont on fait des patenoftres,que les L a- 
tins appellent Succinum, & a la couleur d’eau, 
dans laquelle on auroit fait bouillir vn peu de 
reglilfe, finon que tel fidre eft plus tranfcarent. 

Tels font les excellens fidres de Conentin: 
deBecquet, Couct, Guillot-Roger, A mer- 
doux,Cul noué,& autres, lors qu’ils font bien 
cuits & bien purifiez : car au parauant ils font 
rouges comme ceux dont nous venons depar- 
ler.Ils nourrififsnt fi fuffifammentj qu’ils ne cè¬ 
dent au vin,& ne font pas moins faciles à digé¬ 
rer, qu’ils pénétrent & paflent promptement. 
Les pluspetis A'plus délicats d’entre-eux n ont 
aucune incommodité.Les plus forts S^puilTans 
ne peuuent eftre notez que de deux vices qui 
fc peuuent corriger facilement, c’eft qu’eftans 
vaporeux ils chargent le cerueau, & enyurent 
autant pour le moins que le vin: D’autrepart 
ceux d’entre eux qui font forts A groffiers, eC- 
chauffent plus que de befoin., & ne defalterent 
fuffifamment,mais yadiouftant eau enlesbu- 
■ uant&envfantfobrcment,ilnefetrouuerate- 

fte fi catharreufe qui en foit fort ofFenfee,ni 
homme fi altéré qui n’en foit fatisfait : toutef- 
foisceluy qui aime fa fanté,choifirales mieux 
clarifiez & plus petis , d’autant qu’ils font 
^ moins fumeux & plus apéritifs. 

JiJ". Les fidres d’Auge de pommes douces, font 
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de grande & bonne nourriture,mais la plufparc 
d’iceuxne viennent iamais tranfparens, d’au¬ 
tant qu’ils ne fe purifient nettement, ains de¬ 
meurent à demy troubles & obfcurs, fiils font 
faits fans eau, foit que le terroir fort gras en foit 
caufe,foit qu’ilsn’ayent efté curieux de faire 
race de pommes excellenres à fidre, foit qu’ils 
facent leurs fidres de toutes fortes de pommes. 

Et me fembleroit que les deux derniers points 
feroyent la principale caufedu mal: d’autant 
que le fieur du Brueil, fitué au fonds d’Auge,a 
ordinairement fidres fins & de couleur d’Am¬ 
bre, par ce(comme i’ay entendu) que les gref¬ 
fes en ont jfté apportées do, Coftentin, par la 
curiofité & diligence de fes predeceffeurs : & 
quand à l’autre raifon,i’en ay fait faire en Auge 
de pommes édités, qui fe trouuoycnt de cou¬ 
leur d’Ambre,fin ^tref excellent. Toutesfois 
le terroir y fait beaucoup, car eftant gras, le fi- ' 
dre en eft plus gro{ficr,& eftant fablonneux ou 
pierreux, il eft ordinairement fin & tranfpa- 
rent.Ie côfelTe bien que leurs gros fidres nour- 
riflent plus que les fins, délicats & trapfparcns 
de Coftentin : Mais par ce qu’ils font oppilla- 
tifs,ils ne font propres qu’aux gens de peine & ; 

de labeur. ' 

Au deffous des fidres de couleur d’Ambre, ■ 

font quelques excellens fidres de Coftentin sure dt 
près Carenten.Ils font faits de pommes aigre- 
douces,comme paife-pomme, qui rendent be¬ 
aucoup de ius,qui eft caufe qu’ils font fins,deli- 
cats & tranfparens, faciles à digerer, & de pro¬ 
pre diftribution, mais de petite nourriture. 
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propres neantmoins pour les malades. De telle 
ÊtuKtuiüe couleur font les fidres de Cheualier,& de pom- 
fitritvay. (jg leYçy Les 

fidres de pomme de Renette, & de Cappendu, 
fi on en faifoit feroit fi foible, qu’ils perdroyent 
toute leur force & chaleur dans letroifiéme ou 
quatrième moisjou pluftoft, fi on n’y en mef- 
loit d’autres qui eufient le rus plus vigoureux. 

Tels fidres font propres pc ur tous hommes 
de chaude & feche température quiviuçnt en 
repos,fan-sgrand exercice:comme font autïi 
les petis fidres des bonnes pommes douces, 
aufquels on met le tiers d’eau, principalement 
les cinq ou fix premiers mois, pendant que les , 
grosfe purifient.La plufpart des fidres de pom¬ 
mes furçs ont fi peu de couleur qu’ils refiem-- 
blent au Poiré, & font de peu de nourriture, 
difficiles à digerer, fils ne font tant gardez que 
leur chaleur naturelle puifle cuire & vaincre 
l’acidité & crudité, comme.il aduient dans la 
troifiéme annee à ceux qui l’ont forte & vigou- 
reufe. 

Tous fidres de couleur d’Ambre, & au def- 
plmLs fousjbien purifiez & tranfparens,font eftimez 
fitris. excellens pour l’vfage de l’homme , d’autant 
' qu’ils ont en foy toutes les conditions que l’on 
peut defirer au plus excellent bruuage. Ils font 
, promptement & facilement digerez & diftri- 
buez : ilshumeéfentjils nourrirent & refîouif- 
fent, fans trop efehaufferni brufler les parties 
nobles. L’homme qui vit en oifiueté èc repos 
doit entre ceux-ci choifir les plus foibles & de- 
j licats,qui ont moins de couleur, poutueu qu’ils 


D V s I D R E. 47 

n’ayent autre vice d’ailleurs: non feulement 
par ce qu’ils l'ont incontinent digerez & diftri- 
buez, comme feroit quelque petit vin blanc. 
Mais aufli qu'ils nourrilfent moins & hume- 
étent mieux. L’homme de peine doit choifîr 
lespluspuiffansjqui font plus hauts en cou¬ 
leur, par cequ’ils nourrilfent & fortifient da- 
uantage. 

Les plus defehargez en couleur, petis & dé¬ 
licats , fepeuuent permettre, aux febricitans & 
altérez,aucc fuffifante portion d’eau : non pas 
ceux qui font hauts en couleur, forts & ru- 
iT!Cvix,non plus que le vin : ni mefmes aux ca- 
tharreux. Tous gros fid’res qui ne fe purifient 
iamais fuffifamment,& encores ceux qui font à 
demi troubles,l!fe couleur d’eau de riuiere def- 
bordee par terres labourables,font dommagea¬ 
bles pour les obftruétions qu’ils excitent,étles 
maladies qui en procèdent, encores plus ceux 
quifenoircilfent incontinent qu’ils font hors 
du vailfeau. C’eft alfez de la couleur des fîdres, 
venons à la faueur. 

P^LegouJiduftdre. 

C H A P. v I. 

Egouft du fidreeft de plus grande 
importance pour faire iugement de 
fa bonté & vigueur que n efi: la cou¬ 
leur. Tout bon fidre recent cil 
doux ou amer : Tout bon fidre clair & purifié 
efi: doux,ou du gouft commun des bons fidres. 
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qui ont n’agucres perdu leur douceur, lequel 
n a poi lit de nom, non plus que le gouft com¬ 
mun des vins fans douceur. 

Les mauuais fidres font furs ou aigres,ou in- 
fipides comme eau. Quelquefois ils ont effran¬ 
ge gouft du terroir,ou du vaifleau, ou de quel¬ 
que autre caufe.Tout ftdre doux eft excellent 
’ & de bon vfage, f’il eft bien defequé, fin, déli¬ 
cat, & en parfaite maturité. Il nourrit beau¬ 
coup,il eft facile à digerer & de prompte diftri- 
bution, propre aux poulinons, aux reins vlce- 
rez, & àlavellie. Il a toutesfois cefte incom¬ 
modité qu’il engraiffe beaucoup, parquoy il 
n’eft propre aux perfonnes replettes: mais ce- 
luy qui eft encores doux Ôt crud, il enfle, oppi- 
le,& amplifie le foye, encores qli’il foit par ad- 
uenture clair & bien defequé. Neantmoins d’¬ 
autant qu’il eft de grande nourriture, on le doit 
permettre aux gens de peine & de trauail. 

Lalanguefeule de celuy qui eft ac.couftumé 
aux fidres, peuLbiendifeerner les fidres doux 
affez cuits par leur propre xhaleur ,& partant 
prefts à boire 3 d’aüec les autres qui auec leur 
. douceur ont encores quelque crudité, comme 
elle fait auflî des vins. 

Et faut en outre ici noter,qu’entre les fidres 
excellens, il y en a qui retiennent vne grande 
douceur deux ou trois ans entiers. Et lors que 
ils commencent à la perdre, commencent auffi 
à f’affoiblir & à furir,tellement qu’on trouuera 
Sidte ai. fouuent des fidres fur-douxyou aigre-doux,, 
^ demy défia furs, & à demy encores 
jtux. doux; ou n’agueres faits de pommes aigre-dou- 



Dr s I D R E. 48 . 

ces. C’eft pourquoy ceux-la qu’on a cogncu 
par longue expérience cftre de ce naturel, fc 
doyuent boire doux : car telle douceur n’eft 
oppillatiue, ni autrement dommageable, non 
plus que la douceur du vin d’Anjou de deux 
ou trois ans : ains la douceur qui eft iointe auec 
crudité, laquelle auec le temps fepourroit cui¬ 
re & tourner en force & vigueur. 

Les autres perdant leur douceur,denaeurent 
cxcellens du commun gouft des fidres non 
doux, les vns demi an,les autres vn an ou deux, 
de telle façon,qu’on peut falfeurer qu’entre la 
douceur & l’acidité ou fureur des fidres, il y a 
vne longue & large efpace, en laquelle on re- 
marque grande variété au gouft des fidres. 

Tout fidre amer eft encorescrud & loin de 
fa perfedion, car toute amertume de fidre fe 
peut tellement cuire auec le temps, qu’elle fe 
tourne en force & vigueur. Et n*y a doute, que 
• ' fidres qui font faits de pommes d’Amer- 
' Oux,nefoyent tenus des plus excellons, & de 
Pb.i i longue garde, n’eftansprefts,à boire pluf- 
ïoft que la féconde ou troifiéme annee. Eftans 
rcccns ils font gros & efpais,troublcs, rudes, & 
amers,mais ils deuiçnnent fins,doux & vigou¬ 
reux, & en fin du commun gouft des fidres 
hors de douceur. Ils efehauffent & nourrilfcnt 
beaucoup, mefmcs refiouilfent & enyurcnt. 

Les excellens fidres d’Ameret,Couct,Guil-, 
lot-Roger,Sapin,Hecouet,deGuay,& la meil¬ 
leure partie des autres perdans leur douceur, 
viennent au gouft commun des bons fidres de 
couleur d’Ambre,lequel toutesfois varie quel- 
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que peu pour l’cfpece de la pomme, le terroir, 
lannce,& la façon. Maisdecefte différence 
variété on ne peut bailler autre iuge qut la lan¬ 
gue & le palais de- celuy qui y eft nourri, non 
plus que de la diuerfitédes vins. Et de vray, 
tout ainfi qu’vn bon gourmet, peut prompte¬ 
ment par le goufl: des vins,difcerner leur creu, 
lcuraage,& leurs autres difftrenceSjaufli celuyv 
qui eft accouftumé a'ux fidrcs, remarque au 
gouft toutes leurs vertus & imperfedions,i-aa- 
ge,le terroir,& autres différences. 

Les fidres fuis, ou acides, font tels, ou pour 
cftrefaits de pommes fures,ou par meflange 
d'eau, 6 u noureftre tant gardez que la plus 
fubtile partie de leur chaleur naturelle fe foit 
refoluë5diffipce,& degaftee,le refte d’icelle de¬ 
meurant caché &' enfeueli en leur ferofité. Il fe 
trouuc des pommes fures quiontaffez peu de 
iuSjSf partant rendent fidre affez vertueux jdu- 
quel l’acidité fe peut tellement cuire auec le 
temps, igue dans latroifiémeannce ils deuien- 
nentexcellens, du gouft commun des bons fî- 
dres,comme fay noté cy deffus. Tel eft le fidre 
fait des pommes de Fou-fauuage, & de Bofc. 
Tous fidres furs font difficiles à digérer, com¬ 
me feroyent vins verds, ils font dommageables 
à rcftomach,&r aux premiers inteftins : mais ils 
profitent au foye qui feroit chaud & fecrils 
ont-beaucoup plus d’excrement fereux& 
mqins d aliment que les doux , ils engendrent 
excremens, partie cnids & aqueux, qui fe peu- 
uent purger parles reins & parla veffie en for¬ 
me d vnne : partie cruds & vifqueux dont pro- 
uienneiu 
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uienneiit obfl;ru( 9 :ions J choliques venteufes,^ 
cruditezd'eftomach, paflcs couleurs,&c. 

Ceux qui font furs, pour eftre faits de pom- 
mes furcs, & les bons qui n’agueres commen¬ 
cent à funr,fe peuuent permettre(comme nous • 
auons dit ci delTus) à toutes perfonnes qui font 
exercice, mefmes aux autres qui ont bon efto- 
mach & le foye chaud-: mais ils offenfent gran¬ 
dement tèus ceux qui ont mauuais eftomach, 
toutes complexions froides & hnmidcs, & les 
perfonnes qui ont pafle cinquante ans, mefme- 
ment tous ceux qui font fubieéis aux obftrü - 
étions de ratte, pafles couleurs, ou autres froi¬ 
des & longues maladies de quelque aage qu’ils 
foyent. Les plus mal-faifans de tous, font ceux 
qui pour auoir efté trop longuement gardez 
font deuenus furs : car les autres ont vne cha¬ 
leur naturelle plus forte, enfeuelie en leur cru¬ 
dité,comme aulïî ont les vins verds, & les poi- 
rez. 

Lefidre aigre, qu’ils appellent par deçà ai- sun 
gre fimplement, n’eft employé qu’aux fauccs. 

Le fidreprefque infipide eft tel, ou pour auoir 
efté trop mixtionné d’eau,ou pour auoir perdu 
toute fa force & vigueur, mçfme fon acidité', 
comme il aduient au vin qui deuient ’Vappa, 
que nous difoos pouffé ; Tel fidre doit eftre re- 
ietté de tous,comme eftant pire qu’eau. 

Les ftdres qui retiennent quelque gouft e- 
ftrangè dulie'u deleur creu ne font dangereux, 
mais ceux qui ont prins cela du vaiffeau, moiiï 
& chancy,ou remugle, ou de quelque mefian- 
ge eftrangere, doyuent eftre condamnez. Le 
g 
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boire pénétre promptement es veines &: artè¬ 
res,y portant & communiquant à tout le corps 
toutes Tes qualitez, cliofe qui doit bien nous in¬ 
citer à le choifîr exempt de tout vice notable. ^ 

^De f odeur,confifiefice,&force dufidre. 

C H A P. VII. 

Ë Sidrequi eftdefuaue,plaifantc 
ôc aggreable odeur, repare plus 
promptement les efprits diffipez, 
& refiouift mieux que celuy qui en 
eft priué ; mais auiîl ell-il plus bi- 
.commo Je pour la tefte, fi quelqu’vn eft fubiet 
à la pefanteur d’icelle, à douleurs, ou fluxions 
& catharres : il eft propre pour ceux c|u’on 
veut promptement retirer de foibleftes & Syn¬ 
copes, renourrir & fortifier. 

Celuy qui eft foetide,ou d’autre graue& 
mauuaife odeur,eft plus dommageable que ce¬ 
luy qui a feulement mauuais gouft, dont nous 
auons parlé cy delfus, d’autant que par fa va¬ 
peur il communique fon vice plus prompte¬ 
ment,au cœur & aux autres parties nobles. 

Qi^nd à la conïîftence des fidres, celuy qui 
aT/fr^ eft gros & efpais fait beaucoup plus de fang 
que celuy qui eft fin,bien purifié, & de fubtile 
eflence,& nourrit auifi dauantage : mais il n’eft 
propre qu’aux gens de peine, pour les obftru- 
<ftions qu’il engendre aux hommes de lettre & 
de repos.Ceux-ci ehoifiront fidres fins & déli¬ 
cats, lefquels foyent auifi faciles à digerer qu^à 
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diftfibuer,qui humeâent&rcicfalterent mieux, 
& en fomme qui aycnt facukez contraires 
aux vices des grolTiers. 

Q^nd à la tbice 8f vertu,ou débilité des fi- 
dres, celuy quiefteftimépetit, pourueu qu’il 
foitclair,fin & delicat,bienmeur&exempt 
de toute acidité,doit eftre choifî pour les mala- 
de5,8C permis mefme en fieure,fi elle n’efi: fort 
ardente,pourucu qifilfoit modéré de moitié, 
ou du tiers d'eau: Mais le fort Sc vigoureux 
n’eft propre que pour les hommes bien fains, 
ou pour les debiles refroidis fansfieurc,en 
general pour ceux qui ont befoin d’eftre bien 
nourris,efehauffez,fortifiez 8: refiouis. 

Il y a encor.es d’auttes différences des fidres, 
qui font prïnfes ou de leur aage, ou de là tem" 
perature de l’anneCjOU de la diuerfité des pom¬ 
mes dont ils font faits, ou de.lcur façon, ou du 
terroir OÙ ils ont creu, lefqiiellcs on pourroit 
obmettre, d’autant qu’elles dépendent toutes 
& font comprinfesfous les premières & prin¬ 
cipales, dont nous venons de parler fuffifam- 
ment,8r pour bien dire ne font qu’accidentales: 
car quoy qu’on puifle alléguer d’ailleurs, tout 
fidrede bonne<;oulcur,de goufl, de confiften- 
ce,d’odeur & de faculté exquife,doit eftre efti- 
mé excellent, quelque aage qu’il ait, ou de 
quelque creu , ou pommage qu’il foit. Et au 
contraire tout fin re qui n’a couleur, ne gouft, 
n’‘^deur,neco'hfiftcnceloiiable,ne vigueur, ne 
peut eftre iugébon, éneoresqu’il fuftdu creu 
de Coftcnîin,& des meilleures p ’imines. le di- 
ray toutesfûis briefuementvn mot de chacu- 
g 
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LU» eiv ne, pour mieux efclarcir cefte matière, , i 

fidm. Qlund à l’aage des (Idres, nous auons défia 
dit que les vns fe gardent vn anjes autres deux, 
les autres trois ou quatre: les autres font prefts 
à boire dans le deuxieme, ou troifiéme mois. 

Ce fera donc vne réglé generale,que tout fidre 
fera meilleur en la fleur de fon aage, que non 
pas en fon enfance,ou en fa vieillefle.Car le ré¬ 
cent & nouueau fait,efl: crud,oppillatif, & dif¬ 
ficile à digerer, (comme il a efté dit) & le vieil 
' qui commence à fur4r,n cft gueire moins dom¬ 
mageable,& fil eft défiafur,eft du tout à reiet- 
ter à gens délicats. Or l’vn eft à my-aage, fç^a- 
uoiren fa force & bonté,dans trois mois, l’au¬ 
tre dans vn an,l’autre à deux ans, félon la tem¬ 
pérature de rannee,lâpomme dont il eft fait,le 
terroir & lafaçon,& félon au fli que l’annee^eft 
fertile ou fterile, comme nous déclarerons cy 
apres par le menu. 

Leftdrtva difpofition & tcmpcrature de l’annee 

riefeion U change la qualité des fidres, auflî bien que des 
\TltiUn- vins : en annee toute froide & humide, telle 
««. 4 qu’à efté cefte prefente mil cinq cens foixante 

& traize,les pommes font non feulement fort 
petites & mal nourries, pour la débilité du So- 
leil,encores qu’il en foit aulTi grande rarité que 
iamals,mais auflî elles ont peu d’odeur, & par¬ 
tant les fidres feront peu vigoureux, & furi-’ 
rontdan&la première annee. Au contraire en 
anneébientcmpcree,ou inclinante à chaleur 
& humidité, les pommes font plus greffes & 
biennourrics,& lefidre plus excellent,pour- 
ueu que l’annee ne foit tant fertile que l’arbre 
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ne les puilfe toutes bien nourrir d’aliment aflei 
elaboré.Car ainfi qu’en pleinevinecjlcs vins ne 
font iamais excellens, aufli ne font les fîdres 
quand les pommiers font fort chargez. 

Qi^nd àlafaçon,celuy qui eft fans eau fc 
garde bien plus longuement,auffî n eft-il fi toft 
purifié,ni toft preft à boire. Tout fidre de gat- 
dc doit donc eftre fait fans eau, mais à celuy 
qu’on veut boire les fix premiers mois, il eft 
bon d’y mettre quelque quatriémeou cinquiè¬ 
me portion d’eau, pour l’auoir preft dans le 
troifiéme, ou quatrième mois, fi les vieils dé¬ 
faillent. 

Celuy où il y a portion de pommes fures fc 
purifie affez toft,fans eau, & n’cft trop vertu¬ 
eux, pour eftre beu pur.Le terroir fait autant à 
la force & vertu des fidres que des vins, le Co- 
ftentin eft le meilleur pour les excellens. 

Le pays d’Auge les fait puiflans & vertu¬ 
eux , mais pour la plufpart efpais, groffiers, & 
mal clarifiez.LepaysdeCaux leur donne vn 
gouftde terroir, pour le moins en quelques 
lieux où il y a de la marne. 

Quand à la différence des fidres , prinfe de 
la diuerfité des pommes , encores qu’il foit 
bien difficile, voire quafi impoffiblc d’en par¬ 
ler pertinemment, pour rinccrtitude de leurs 
nomsjlefquels varient à chafque village : fi eft- 
ceque pour fauorifer les nations,où il n’y a 
commodité de vins, qui fe pourront delecfter 
cy apres à faire race de bonnes pommes à fidre, 
i’endiray cequei’enay peu apprendre en dî¬ 
ners lieux de cefte prouince, où i’ay fréquenté 
g iù 
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dnrantlcs premicirs troubles, pour le fecours 
de* la Noblefle. 

ïe ne m’arrefterap à deferire partie des or¬ 
dres des pommes fures , dont le nombre eft 
quafi incomprehenfible auffi bien que des dou¬ 
ces, tant hatùref’cft deleétee en la variété de 
ce fait.C’eft aflTez de la difFerence des fi-Jres,ti¬ 
rée delà diuerfité des pommes, Reprenons le 
fildenoftredifeours. 

. ^Qmües font ks^ltts exccÜemspommes à ■' 
faire fidre. 

d H À P. V 1 I I. 

E s meilleurs fidres de la Nor- 
mandie fe trouuenten Coften- 
pi||^/||tin, &' en premier lieu à Beuze- 
uille fur le Vé, chez le lieur du- 
g u cl 1 i e u fe trouuent Cheualier, 
ponimc rayee de rouge, groffe comme vn œuf 
ou plus, aigrette comme Pafle-pomme : mais' 
plus fuccuïente, de CQulcurvnpeu vermeille 
au dedans. Le pommier eft moyen,& de menu 
bois. 

Pomme-poire eft plus longUc,&: plus ronde 
que Cheualier,ayant neantmoins mefmegouft 
& prefque mcfme couleur au dedans,& autant 
de ius.Lc pommier eft moyen, mai, plus rond 
que le precedent. Le fidre de ces deux cfpeces 
de pommes pillées enfemble eft fi peu couloré 
qu'il feroit pris pour poiré, fi on n’en gouftoit. 
11 eft fi'clair ûc fi tranlparent qu’on verroit vn 
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ciron dedans, il eftincelle fort au voirre, & eft 
preâ à boire deux ou trois mois apres fa façon. 
Il eft clair,fubtil & apéritif comme vin blanc, 
fans toutesfois offenfer le cerueau par fes va¬ 
peurs, & fans trop efchaufferle foye,encores 
qu’on le boyucfans eau: autant different des 
autres bons fîdres plus groffcrs^ que font les 
plus pecis vins François, & le plus petit vin 
d’Aï d’auec celuy d’Orléans. Il eft fort falutai- 
re pour tout homme de lettres & d’eftat & qui 
vit en repos , principalement pour ceux qui 
font de complexion chaude jfeche & choléri¬ 
que, de peut eftre permis aux febricitans en le 
trempant de moitié d’eau, ou pour le moins 
du tiers. Il a en fomme la mefme proportion 
entre les autres bons fidres, qu’a le vin appelle 
des Grecs Olygophore, entre les autres bons 
vins.Ilfetrouueauffi chez ledit fieur de Beu- 
zeuille fur le Vé du Coüet,Anubct, d’Agorie, 
& autres efpeces de bons fidres , defquelles. 
nous parlerons cy apres. 

Arper-doux-blanc , pomme blanche affez 
grofîe & longue,quelque peu cotelee.L e pom¬ 
mier fleurit des derniers , &; neantmoins la 
pommp eft des premières meures,de forte que 
le fîdrefen peut faire à la my-Septèmbre : le¬ 
quel toutesfois eft fort tardlfà fe cuire & puri¬ 
fier,& partant fe peut garder en fa bonté iuf- 
ques à la fécondé annee. Cefidreeft des plus 
excellens & plus beaux, mefme d!s plus fores 
& vigoureux,de mode qu’eftant trempé de 
moitié d’eau ilfetrouueauffi fort & vertueux 
que le vinFrançois,trempé ftulement du tiers. 
, g iiij 
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C’cfl: pouiquoy ceux qui veulent viure en 
bonne lamé n’en doyuent boire fans le trem¬ 
per, plus ou moins félon leur complexion: c’efl: 
leplus nuifîble au cerueau de tous les fidres, 
comme eft le vin d’Orléans de tous les vins 
qui fe boyuent ordinairement en celle région. 

Amer-doux-verd, eft tardif, de fleur incar¬ 
nate & belle, la pomme eft meule à la Touf- 
faints ; le fidre eft excellent & fort vigoureux, 
mefme la fécondé annee,&: ne doit eftre beu 
fans eau, principalement de ceux qui font fub- 
ieéls à catharres à fleures. 

Menuet, petite pomme i^une & blanche, & 
quelque peu rouge,laquelle croift en grappe & 
tient fort à l’^rbre,elle eft douce,mais peu fuc- 
culente ; le fidre en eft excellent & de grande 
nourriture. 


Poux-hi- Doux-bel-heur , belle pomme 8ç grofle, 
ronde Srcourte,ayant la peau dure : fi on veut 
attendre fa maturité,le fidre ne fera fait pluftoft 
que le Carefme, Eftant meure elle a vne dou¬ 
ceur fucree, le fidre eft fort clair & iaune, des 
meilleurs iufques àla fécondé annee. 

Dfuv-M- Doux -balon, pomme verde, ronde & mol- 
‘o’'- le comme vne balle,ou pelotte, grofle, belle Sc 
douce, qui fait fort bon fidre. 

Doux-auucfque, &c, grand nombre d’autres 
bonnes pommes à fidre,fe trouuent en Coften- 
tinjentrc lelquelles on lait grand cas des ordres 
fuy uantes #Monterueil,qui eft à trois lieues de 
Sainxft Lo. 

Pomme de Soucy, petite & rouge, bonne à 
manger crac, laquelle ncantmoins fait flore 


Do^x au 
Urfiue. 
tA Monie- 
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excellent, qui fe peut garder deux ou trois 
ans. Il fe doit faire en O dobre, le pommier eft 
petit. 

Cheualier , grofle pommé & belle , qui a vn chtMütt, 
quartier rouge dehors & dedans, aulfi bonne à 
manger que Palfe-pomme, & neantmoins le 
fidre qui fe fait d’elle femble eftre excellent & 
fort iaune, & croy que c’eft la mefme pomme 
qlî^ls appellent Cheualier chez moniieur de 
Beuzeüillejdont i’ay parlé cy deifus. 

Auoyne, pomme douce,belle & groffe, qui 
fait fidre bien clair, &ne.antmoins de longue 
garde,comme de deux ou de trois ans, princi¬ 
palement fi elle eftoit mefleeauec pomme de 
Peine. 

lean-Almy,pomme iaune,douce &belle, 
fait fidre excellent, mais fi elle eft trop meure, 
trop pillee ou preflee,il eft ordinairement char¬ 
gé de flottons. Ils méfient en cefte maifon 
Doux-bel-heur auec Cheualier , ou bien la 
pomme de Gay, pour auoir du fidre excellent. **“’'• 

Pomme de fainél Gilles eft verde, belle & 
douce,comme fi elle eftoit fucrée, elle a la Uu 
queue longue,&cha<^e le pommier iufques au 
gros de l’arbre. 

Pomme de Rouget,grofte & ronde, le fidre Rouget, 
eft haut en couleur & fort excellent, & eCf le 
pommier de bon rapport. 

Oger, pomme furette ou aigrette, de bonne 
odeur, plus plaifante à manger crue que Paf- 
fe-pomme,& qui fait neantmoins fidre clair,& 
de tref-falutaire vfage, 

Coufinette, petite pomme rouge, bonne à coujinttu. 
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manger crue, & à faire fidre : elle fe garde iuf- 
ques à Pafques,& fait le fidre clair St fubtil. 

maifon de deux fortes de 
Becquet, vnefure& l’autre douce. Les fures 
ou aigrettes font bonnes à manger crues, com- 
me Palfe-pomme : les fidres qu’on en fait font 
des premiers prefls à boire. 

Toramt ti Pomme-cire,ou pomme à la cire, eft doiic^ 

Tl. comme miel, le fidre d’icelle fe doit faire à la. 
my-Aoufl:,& eft des premiers defequez. 

Turbet,ou Turbat-caput, petite pomme 
Taifrff. (jouce, blanche. Le fidre eft aflez bon, mais il 
donne fort à la tefte,dont la pomme a prins fon 
nom.Le pommier monte en haut & eft toft par- 
creu : la greffe de cefte efpece a ceci de propre, 
à ce qu’ils en difent, qu’elle redreffe le pom¬ 
mier fur lequel elle eft entee, f’il eftoit tortu. 

Ils font bici] cas en cefte maifon de Fouc- 
fauuage, encores qu’il foit fur, par ce que le 
pommier charge fouuent, & que dans latrbi- 
fiéme annee le fidre fe cuit & meurit ïfi bien 
jtigre-bei qu’il cft dc boii vfagc. Ils font auffieftat d’Ai- 
^SulJei"'* gre-bel-heur,ou Sur-bel-heur,par ce que le 
*>««>•. pommier refifte fort aux ifiiures de l’air,& que 

il charge fouuent.Et d’abondant qu’eftant méf¬ 
ié àuee des pommes douces,desquelles le fidre 
fe noircit au voirre ,il le purifie & clarifie fort 
bien, le rendant de plus longue & meilleure 
cnffede garde,& plus falubre. 

Greffe de Monfieur, c’eft vne forte de grôf- 
/Lr rf” «■' pomme douce,deladerniere fleuraifon,& de 
u'Zrlus entre les bonnes. Le fidre 

vTÛnlnc!. fefait au commencement de Septembre. Les 
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greffes ont efté n’agueres apportées de Bi- 
fcaye.Monfîeur de l’Eflre à deux lieues de Va- 
iongnes a efté le premier qui les a entees, à ce 
que i’ay entendu au pays, 

Courtd’aleaumecft comme la precedente, Com-Ja- 
des dernieres fleurs, & de la première maturi- 
té, pomme moyenne,blanche, amerc, & feche, «;««• 
prefte à lidrer en Septembre.Le fidre eft iaune 
& beau,& fi excellent qu’il ne cederoit à Ame- 
ret. 

Barbarie de Bifcaye, grofle pomme longue 
verde & rouffe,rellee,douce-amcre, fort bonne 
à rnanger cuite.Le fidre eft des meilleurs,'mais 
trop groflier fi l’on n’y en mefle d’autres qui le 
clarifient. 11 f’en trouue à Piquauuille éhez 
mbnfieur de la Haulle, près le Bourg-l’Abbé 
enCoftentin. 

Camiere , pomme douce & grofle comme Catniere. 
Peau de vieille, laquelle meflee auec Cul-noué | 

fait fidre excellent,qui fe peut garder trois 
ans. On le fait à la Touflaints : le pommier eft 
de bon rapport. 

A Morfalines, près la Hogüe en Coftentin,il 
y a vneefpece de pommes, qu’ils appellent d’- 
Efpice, defquelles on fait fidre fi ex cellent que 
il eft par deflus les autres, comme le vin d'Or- 
leans eft par deffus le petit vin François. I.efeu | 

grand Roy François paflant par là en l’an mil 
cinq cens trente deux en fift porter en barraux 
à fa fuitte,dont il vfa tant qu’il peut durer. 

Belle-fille, grofle pomme blanche &douce, 
bonne à manger, elle fait fort bon fidre, mais à Mejati- 
ellc eft peu fucculente , On en trouuera des 
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greffes en Coftentin,au Mefnil-vile, 
fte^ufilur Efcarlate, pomme moyenne, toute rouge 
*d*MeaM- comme fang, mefme au dedans en la morfurc 
de petites veines qui femblent contenir 
du fang, tant elles font rouges. Le lldre eft fort 
iaune tirant fur le rouge comme petit vin d’Aï, 
Le pommier eft large ,& en roue,non haut,le fi- 
dre fe garde doux deux ans,il eft efpais au com- 
mencement,mais dans le fix ou fepticme mois, 
eftant bien paré ou defequé, il deuient doux & 
picquant&reifent fortla canelle, Onle fait à 
la ray-0(3;obre,0n n en doit boire fans eau, ft 
on deiîre viure longuement en bonne fanté , 
non plus que de tous les autres excellens, 
chauds,vigoureux & fumeux. 

Ameret reflemble fort à Becquet,dont il fe^ 
cy apres, excepté qu’elle n’eft feule¬ 
ment douce comme Becquet, mais auflî ame- 
re,dont elle a pris le nom. Le pomnuer & fon 
bois reflemble auffi au pommier de Becquet, 
& f en fait le fidre en mefme temps.Ce fîdrc eft 
des plus excellens, rouge 8t beau iufques à la 
fécondé annee : mais par ce qu’il efehauffe fort 
& remplit lecerueau de vapeurs on n’en doit 
boire fans le tremper de la moitié, ou du tiers 
d’eau. 

Couit. Coüet,eft vne petite pomme à longue & 
mince queue, dont luy a efté impofé ce nom î 
1 blâche & odoriférante côme Becquet, mais vn 

j peu plus amere.Lc pômier eft rond & fi fourni 

1 de bois qu’on n’y peut pénétrer : le fidre fe fait 

à la fin d'Oeftobre, fort excellent & puiflant,de 
i couleur plus rouge que Becquet,maisBecquet 
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fe purifie mieux,& eft plus haut en couleur. 

Cul-noué ,fait fîdre autant ou plusexcel- 
lent que Coüet, elle a la queue fort courte, & 
de là elle a pris fon. nom. 

Becquet, petite pomme verde en l’arbre, & Bugutt, 
en fa maturité iaune comme or,le pommier eû 
grand & cftendu,mais d@ menu bois. Le fîdre 
efl: fî excellent qu’il furpaffe l’Ameret, il eft de 
couleur cl’Ambre,orengé, tranfparent & fin, il 
demeure doux vn an, & de là enauant il eft du 
gouft commun des bons fidres fans douceur, 
demeurant bon à boire iufques à la troifiéme 
fueille,fans furir ou aigrir : on le fait enuiron là 
my-Oétobre.Ces cinq efpeces de pommes cy 
deffus mentionnées,fetrouuent chez le fieur 
de Meautis,pres Carenten en Coftentin. 

La petite pomme amere-douce, qu’on ap- 
pelle Menuet au pays de Coftentin, fait excel¬ 
lent fîdre,comme fait toute autre pomme d’A- 
mer-doux,& f en trouue de quatre fortes en la 
prouince. C’eft affez des meilleures efpeces de 
pommes à fîdre de Coftentin, venons à celles 
de Be{fîn,& du Bailliage de Caen. 

Pépin percé , pomme verde & rouge, de P**- \ 
groffeur mediocre,fort douce, mais peu fuccu- \ 

lente,le fîdre en eft clair & excellent : le pom- j 

mier beau, croiffant en haut & qui porte fou- i 

uent,. 

Chez les^ heritiers du feu fîeur d’Heronde- ^ ^ 

uille,à Cardonuille y a de plufîeurs fortes de mifmu*. 
pommes excellentes à fîdre.Celle qu’ils appel- ^ 
lent Sauuage, ou Noftre-Dame-fauuage, fait *' 
fîdre excellent. Le pommier çroift enroue, & 
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fleurit des premiers, la pomme en eft ronde Sc 
groffc comme le poing,fort douce & aflcz fuc- 
' culcnte.rouged’yn codé, blanche de l’autre, 

dure,& de laquelle on ne doit tirer le fidre plu- 
floft que Noël:lequel demeure longuement 
trouble ic efpais, mais la fécondé annee il de- 
uient fi clair & tranfparent, & fi doux qu’il 
^ f en trouue peu de meilleur. 
cardL'mt Pommcde Haze,longue & iaune comme 
poi're de Serteau, tref-odoriferante, fait fidre 
groflier la première annee, tref-excellent lale- 
cônde,de couleur d’Ambre : elle corrige les au¬ 
tres auec lefquelles on la mefle au preflbir. On 
I troüuera des greffes chez Pierre Morel à Car- 
doiîuillejla fleur refifte fort bien aux iniiires de 
l’air. 

Amer-doux rouge , petite pomme rouge 
d’vncofté,qui fait fidrefort excellent,qu’ils 

douxrou^e * 

ouCoutUe^ appellent Couïlle-barbe 5 a la Semilhene près 
iwiv‘’ leChafteaude Nully,& à Cardonuillechez 
rit pierre Morel. 

Germaine fait fidre autant ou plus éxcellent 
CiZlwe. plaifant & dcle6i:abie,que i’en aye onques veu 
entre ceux qui fe purifient toft, il eft tranfpa- 
rent,tirant de couleur d’Ambre à la couleur de 
vin d’Aï, plaifant à boire & fort vigoureux, Sc 
!k fe garde v n an bon & délicat, on né le doit boi¬ 

re fans eau non plus que le vin François. 

Monfieur d’A ignéruille, près de Trcuieres a 
fidre que i'éftime du tout femblable à celuy 
'î- de G.ermainc,il appelle neantmoins la pomme 

^ dont on le fait,pomme de Guault, & tient que 
, J J/, elle n’eft femblable à Germaine. 
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En l’Abbaye de Longues J près Bayeux, & 
en tout le pays circonuoifin ,fe trouucnt ces i»«/. 
fuyuantes fortes de ponnmes bonnes à fidre. 

Marin-Onfroy,le pommier cft de fort beau 
bois,& touffu, plus large que haut, fort chargé 
de branches, & fi efpais qu’il fe deffend fort 
bien contre toute iniure du temps, il fleurit des 
premiers &: rapporte de deux ans en deux ans, 
la pomme eft ronde, & rouge d’vn cofté : le fi- 
dre eft clair & tranfparent,mais ilfe doit boire 
la première annee, autrement il deuient fur, 
plus toutesfois en vn terroir qu’en l’autre. Si 
on mefle quelque quantité de pommes de la 
groffe Bârbarie,ou de Doux de Lande,ou d’au¬ 
tres pommes douces qui font fîdre groffier, le 
fidre de ce Marin-Onfroy fera plus excellent, 

& de plus longue garde. 

Doux delàLande,ouBlanc-doux,ouBlan- 
chet, par ce que les pommes font blanches, la 
première annee le fidre de ces pommes demeu¬ 
re trouble & efpais , & fe noircit au voirre: la 
fécondé il deuient clair & tranfparent, néant- 
moins doux,8t des plus excellens. 

Doux-Dagorie,pomme moyenne,rouge 
d’vn çoftéj& verde de l’autre : laquelle appro- 
chant de fa maturité iaunit fort. Le fidre eft 
beau & iaune,mais il d6it cftre beu la première 
annee, par ce qu’il f aigrit aux chaleurs. - 

Heroüet fidre excellent , moyen entre le Httomt. 
tranfparent & celuy qui demeure chaud, vapo¬ 
reux & de grande nourriture. La pomme eft 
grofllc verde au pommier, mais elle deuient 
iauneSc fort odoriférante en fa maturité,elle 



cft fi tendre & délicate que les moufehes & oi- 
feaux luy font la guerre, le fidre n’en eft preft à 
boire que fix mois apres la façon, & fe garde 
bon vn an ; mais il a ce vice de fe noircir au ver¬ 
re,fi on ne mefle quelque peu d’autres pom¬ 
mes aigrettes auec celles-cy au pre{roir,ou que 
l’on attende à la fécondé ànnee à le boire. Le 
pommier de Heroüet fleurit tard,mais il eft de 
bon rapport. 

6’w diux Gros-doux, belle & groffe pomme douce, 
iaune,odoriferante & qui fait bon fidre. 

Franxhe- Franche-Mai'iette eft vne grolTe pomme, 
tendre & blanche, qui a quelques taches rou¬ 
ges d’vn cofté,&vient en maturité premier que 
iaPa{rc-pomme,& eftaigre-douce.Ce'fidreelb 
excellent à la primeur, & de bon vfage, par ce 
qu’il eft fubtil & apéritif, & peu vaporeux : 
mais il n’eft de garde. 

Au village de Cully,à trois ou quatre lieues 
dcCaen,fetrouuevneefpece de pomme qui 
fait bon fidre, & des premiers prefts à boire, 
<^omme le Renouuet, mais fl ne fe peut garder 
longuement.La pomme f’appelle Pomme-Da- 
me,ou pommes de Dames. - 

Mennttot. Meniictot, pommc fort petite, de couleur 
rouge,entremeflee de blanc & fort douce 5 qui 
fait fidre moyen. 

ctgueret, \ Coqueret, le pommier croift en rond, de 
moyenne grandeur, & porte fouuent, la pom¬ 
me cft moyenne, prefque toute rouffe, au gros 
des branches , fort douce, meure enuiron la 
Touftaints, & prefte à fidrer à la fin de No- 
uembre,le fidre eft groflîer & efpais la premiè¬ 
re 
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rc année,la fécondé il cft clair,citrin &r tranfpa- 
rent Ily avnautreCoquerct verdqui eft de ^ 
peu de valeur. 

Fueillu, pommier grand, ayant force fîieil- j 
les,dont la pôme a efté ainfi appellee.La pom¬ 
me eft ronde,de grofteur moyenne, & de cou¬ 
leur roufle, fort douce auec quelque apparen¬ 
ce d’amertume , peu fuçculcnte,meure à lar 
Touftaincs, & preftes à fidrer en Nouembre. 
Le fidre eft doux,gros & efpais du commence- • 
ment, mais il fe defeque, cuit Si purifie fi bien 
auec le temps,qu’il eft des plus eftimez. 

A D onnay près le bois Halbout,fe trouue la ] 
pomme appellee Doüx-veret, pomme tendr-e i 
& d<)Uce,de moyenne grofteur, pointue, blan- • 
che & quelque peu rouffe par le bas,& laquel¬ 
le fait foit bon fidre. On y trouue auftî la pom¬ 
me de Riuiere, qui fait bon fidre & de couleur 
d’Ambre. 

Chezlefieurde Montagu des Bois,a trois i 
lieues de C6nftances,on trouue des pommiers ; 
de Doux-auuefque,ils font bas & eftendus, & i 
pciiuenteftrèoffenfezen leurs boutons: mais 
la fleur venue on fepeut afteurer qu’ils auront 
des pommes. Lapemme eft de la grolfeur dV- 
nc rnoyenne orange.blanche, rouge dVn cofté, 
douce & tendre, prefteà cueillir fur la fin du 
mois d’Aouft. Le fidre en eft doux & fort bon, 
& fe garde deux ans. 

Sapin, le pommier croift en haut en forme j 
d’vn fapin, les pommes font longuettes, blan¬ 
ches d’vn çofté & rouges de l'autre, me'ures en 
Septembre. Le fidre fc defeque fort bien, & fe 
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garde bon Jeux ans. 

Il fe trouue vne efpece d’Anjcr-doux c‘’ cn- 
dnwc près uirons de Gaen,qui eft meure àla my- Aoiift & 
Ctttn, prefteà fidrerau commencement de Septem¬ 
bre. Lefidre ell bon & délicat,des premiers 
prcftsàboire. 

'Préaux , Preaux eft vne pomme de la grofleur d’v.ne , 
tuTrothet grofle noix ou pW, blanche A: foit douce, la- 
uspltv't quelle ftappelleainfi dé Preaux, village f tur à 
tefeneu troisÜeuës deCaeiî. Ellef’appelk . nr eTv.t 
Trochet, ou Troquet, parce quelle eft . % 
branches du pommier par grappes, qu iU r - 
pcllentainfi-. Lefidre eft clair Sctranidatc . 
couleur d’Ambre lors qu’il eft en fa n;a. ur;; -. : 
deuient fur la fécondé ahnee. 

Tommede Pomme de Gay eft douce,auec quelque pe- 
tite amertume, petite comme Preaux ,blan i - e 
d’vn cofté,roufle de l’autre, prefte à f. drer à la 
fin de Septembre, elle a peu de ius, & le fdre 
eft amer,trouble & efpais, & fe noircit roft au 
voirre la première anneç, mais la féconde il fe 
clarifietellementqu’ildeuièntclairjtranfpa- 
rent,decouleurd’Ambre, doux & plaifant ,iî 
fc garde iufques à la troifiéme & quatricme 
annee. Le pommier eft beau & de grandeur 
moyenne. 

Temmdt Cappe,pommeronde,de la grofleur d’vn 
A/knaM rouge d’vn cofté, tirant fur le blanc de 

«. l’autre : elle vient par grappes quinze ou vingt 
pommesenlagrappe,&eft meureàla Touf- 
laints pour le plus tard. Le lîdre eft clair dés le 
commencement, neantmoins il fe garde bon 
iufques en la deuxieme annee,& fi le terroir eft 
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gras infques à la quatrième. Le pommier eft 
Fort efpais de branches en roue, & fe charge ü 
bien de Fruicl qu'vrî feul en peut porter vne pi- 
pe. ILontaufli à Couloaces du Turbet,ou 
Turbat-Caputjdonti’ay parlé cy deflus entre 
les meilleures ordres de Coftehtin. 

Et O zane,qui eft vne petite pomme douce, Oi^neguf 
vérde du commencement, puis blanche & en /««ÿ-woj- 
fin citrine,marquée de quelques taches rouges, 
tardiuc à venir en maturité.Le fidre eft de cou¬ 
leur d Ambre,doux,cliairet & tranfparent, il fe 
garde bon iufques à la deuxieme année, & ft 
d’auenture ilfuritrEfté, les chaleurs paflecs il 
retourne en fon naturel. 11 y a aufïî vne grofle 
Ozane qui Fait fort bon lidre, &Fentrouue à 
Bcuz:euille,au lieu de feu Petit pas. 

Maftuë, pomme grofle & douce,rouge d’vn MajpAt- 
cofté & V erde dé l’autre, ôn en tire-le fidre vi- 
ron la Touftaints, lequel eft gros, doux & de 
grande nourriture, & ne flefclarcit qu'il né foiC 
la fécondé annee, fi on n’y mefle autres pom¬ 
mes qui le purifient pluftoft. Le pommier eft 
grand & beau,& charge fort. 

Guybourc,ou Guybou,pomme douce, qui Quybmrt, 
fait bon fidre,elle eft tort verde,&quelque peu ouQujù,» 
rouge par endroits. Le pommier eft petit ^ 
rond. 

Varauille,pommeverde,de la grofleur & 
rondeur d’vn œuf,douce,mcurc à la Touflaints *' 
le fidre en eft fort dou x,& haut en couleur, va¬ 
poreux & puiflant, qui fe garde bien deux ans 
ou plu ^.Le pommier eft moyen, mais de grand 
rapport. 

h ij 
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Barbericjou Barberic , pomme greffe &: 
ronde, verde d’vn cofté,tachée de rouge de 
l’autre, douce & bonne à manger eftant en fa 
maturité.Le fîdre du commencement eft rude, 
gros & mal-plaifant, & fe noircit au voirre; 
mais la fécondé annee il deuient clair & fort 
excellent, principalement f’il eft corrigé de 
meflange de pommes fures,fur Vingt boiffeaux 
de Barberie il en faudroit feulement mettre 
trois boiffeaux de fures,ou fix d’aigre-douces. 
Le pommier eft affex grand & de bon rapp<'rt, 
mais il eft facilement offenfé des brouees & 
frimats» 

Barberiot,diminutif de Barberie, le pom¬ 
mier eft plus petit & la pomme auff, mais il 
charge plus fouuent,& fait meilleur fîdre. 

Pomme de Saux,longue, verde & coftelee, 
douce & contiguë,peu amere. Elle fait fort 
bon fîdre, de couleur d’Ambre & de bonne 
garde.Le pommier eft de bonne grandeur. 

Doux-Martin, pomme longuette, blanche, 
efleuee par coftes, meure à la faindt Michel, 
douce,peu fucculente, le fîdre en eft doux, o- 
xengé ou iaune, excellent la première & fécon¬ 
dé annee, preft à boire à la fainél lean. Ce font 
les meilleures pommes à fîdre de la Baronnie 
de Coulonces, qui eft à vne lieuë de Vire, Ve¬ 
nons au pays d*Auge. 

Lefîeurdu Brueilen Auge,pre'J le Pont- 
leuefque,a des pommes qu’ils appellent Re- 
nouUellet, Le pommier eft auflî beau, de moy¬ 
enne grandeur & de menu bois,la pomme n’ex- 
cede la groffeur d’vn eftœuf, on la fait cueillir 




en Aouftjpour enfairelefidreen Septembre, 
qui eft groflîer, doux & fumeux les deux pre¬ 
miers mois, f’il eft fait fans eau : mais fur le 
troifiéme il fe clarifie & vient aflez beau, de 
couleur roufle,ou entre orengé & roux. On le 
boit à la primeur, fçauoir dans le deuxième ou 
troifiéme mois,ou pour cefte caufe on l’a nom¬ 
mé Renouuellet. l’en ay veu toutesfois garder 
fix ou fept mois en fa bonté chez ledit fieur du 
Brucilj&chez le fieur du Mefnil presPont- 
eau-de-mer.Il eft fi chaud & vaporeux les pre¬ 
miers mois qu’il enyure.plus que vin, fi on le 
boit fans eau, Le petit ou Ion met le tiers d’eau 
eft bon à boire dés la fin du premier mois, fe 
trouuant aufiî bon & vigoureux que plufieurs 
autres faits d’autres pommes douces fans eau, 
mcfme plus plaifant & plus falutaire que celuy * 

qui r ft fait fans eau de mefmes pommes. 

Guillot-Roger fait fidre trcf-excellent 5c fi 
plaifant, qu’il fcmble eftre aromatizéde Ca- 
nelle. 

IlsontdeuersPont-eau-de mer de l’excel¬ 
lent fidre Mufeadet, qui fait honte aux meil¬ 
leurs vins. Le fieur de Launay le Situs, 
fieur du Mefnil, ont de cefic efpcce de pom- 
mes,la pomme eft petite & fort douce.On efti- 
me Efpice,Mufcadet,Renouuet,GuilIot-Ro- dreT""' ^ 
ger, Ameret, Efcarlatin, eftre les fix meilleures 
efpeces de fidre,que nature ait fait cognoiftre à 
ceux de cefte nation.Ils ont auffi au Mefnil pre? 
Pont-eau-de-mer,vn Rcnouuet baftard,qui 
relfemble fort au Renoüuelet,& fait fidre preft 
à boire en Décembre, plus clair, plus tranî’; .v ' 
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rent,& moins fumeux que Renouuelet. 

^Tournii ATouruillepres Pont-eau-de mer,lefieur 
le. dudit lieu m’a fait cas d’vne pomme qu’il ap- 
f/aTeXa» vieille,la pomme eft Belle,rouge 

aevitiUt. d’vn cofté &c blanche de Pautrê, duquel elle eft 
vn peu ridee. Le fidre Pen fait à la my-Septem- 
brCjfans garder la pomme plus de dix ou dou 2 .e 
iours au grenier,& eft des premiers defequez. 
Il fait cas aufli deCamiere,qui eft prcTque fem- 
blable à Peau de vieiUe, & de laquelle le fidre 
^ . fe peut garder trois ans. 
inyf/Jîl Chez ie fieur de Glatigny en Auge, parroif- 
g‘- fe de Turgefuille,pres de Toucque,fe trouuent 
feire,ouoi ces pommes a Doiis lidres. Pôrome-potre, ou 
gnonnet. RoulfettejOU Oiguonnet, parce qu’elle eft: ron¬ 
de comme vn oignon, & rouflè: elle fait tref- 
bon fidre & de garde. 

gtiengHe. Bedenguc fait fidre doux, délicat & iaune, 
qui eft defequé apres PafqueS. 

,, Boullemont, pomme douce & longuette, 

euttmn ^ Jg ^Jj.g gj^ g£J. 

doux clair 8r bon,le pommier beau & large. 

Le fieur de Vatteuille en Auge a plufieurs 
bUn!% ordres de bônes pommes à fidre, comme Sau- 
YattcMiie ger blanc, pomme douce & tendre, & de lon- 
garde. Le pommier ne porte qu’il n’ait fix 
ans, pommier qui fe deffend contre toute iniu- 
fe du temps, mais il ne porte que de deux ans 
en deux ans. 

Ungp.m- Long pommier,ou Long bois,& Sapin,mô- 

haut,mâis Long pommier & Long bois 
fin! “ f’eflargiflent plus que Sapin,les pommes de ces 
^ trois font attachées au bois des branches, leurs 
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r - r'- ' font facilement offenfees des'înîures du 
‘ . :t fait que ces pommiers ne portent fou- 

utn . mais en rcfcompenfele fidreeft tref-bon 
& deiic3c,& ne peuuent tels arbres eftreoffen- 
fez des belles quand ils ont palTé fix ou fept 
ans, propres au (lî à faire rangées par les champs 
ou és cîofages, & à mettre en lieu qu’on veut 
labourer longuement, d’autant que les bran¬ 
ches montant toufiours en haut empefehent le 
foleil de donner aux pieds des arbres. Quel- 
ques-vns penfentque Longpommierj& Long 
bois foyent deux appellations d’vn mefmc 
pommier : lequel différé bien peu de Sapin, 

Douce-entecroill en haut comme Sapin du ^ 
commencement,mais il fe dilate fort par apres, u. 

La pomme eft groffcjblanche d’vn cofté& rou¬ 
ge de l’autre',douce,& fucculente,le fidre doux 
& clair eftant purifié, mais fa couleur n eft bien 
viue,ni haute,ains obfcure: il fe faità la Touf- 
faints, & fe gardç bon iufquçs à l’Aouft feule»- 
ment. 

Au pays d’Auge,chez le fieur de Soquence, ^ 
prèsfainte Barbe, y a grand nombre de tref- 
bonnes pommes à fidre, entre lefquelles Ame- 
lot eft digne de louange. C’eft vne petite & af- 
fez groffe pomme, fait fidre iaune & quelque ^ 
peu rouge,defort bonne odeur,amere-douce, 
meure en Septembre & prefte à fidrer en la fin 
dudit moisjou au commencement d’Oélobre, 

& bien toft apres defequé, de forte qu’on peut 
commencer à en boire à la faint Michel : & ne- 
antmpins d’autant qu’il a beaucoup de force 
& de yigueur,il fc peut garder bon vn an entier. 


0£ LA NATVRB 

ttri Km ard'fîeury, le pommier eft aflez grand & 
rtdt Xm» de beau bois, il fleurit au mois de May pour le 
pluftôft,quelquefois enluin. Il porte tous les 
ans : la pomme eft grolfe comme vn eftœuf, & 
fort douce,& le fidre aflez bon & fort clair, & 
de belle couleur» 

Il y a vn autre pommier qu*on jpeut auflî ap. 
peller Tard-fleury, par ce qu’il eft encores fans 
Füeilles lors que les autres font en leurs fleurs 
& beautez.il eft grand & beau,la pomme lôm 
gue,iaune & douce. Ces deux efpeces de pom¬ 
mier ne font à négliger, d’autant qu’ils portent 
ordinairement, fans que leurs fleurs foyentga- 
ft ees par les iniurès du-ciel,qui lors ne font plus 
tant à craindre. 

Acoup-venant, pommier fort beau , qui 
” ” ' vient toft en perfeélion, & duquef la greffe fe 
peut enter en feue, mefmes fur autres arbres 
vieux i de forte que c’eft celuy de tous qui re¬ 
prend & profite mieux enté en feue. La pom¬ 
me eft belle & grofle,rôugettc d’vn cofté, le fi- 
dre bon,doux & délicat, & fort clair. 

Outre,on trouucra chez ledit fleur de So- 
’ quencc les efpeces fuyuançes,defquel|es ie puis 

âuoir fait mention cy deflus. 

Rtufette, R ouflete fournier, qui fait fidre fort exquis. 

^ L’ente au gros. 

grlT “*'* Blanc fauger,tref-bon pour la fecôde année. 
BUnc-fiu.- L’ordredeVay.pommefortpetite. 

Renouuet,6<: Renouuellet,diucrfes efpeces 
d^uxesp»- detref-excellent fidre. 

A meret, duqucllcs greffes ont eflé appor* 
I tees de Coftentin. 
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Damyonij qui fait fidre fort clair. 

Q^nouïllecte petite pôme,quiviêt fort ef- 1 ^ 2 ’“ 
pailTe contre le gros de l’arbre & des branches. 

Moniteur de Garentonne demeurant à de¬ 
mie lieue d’OrbeCjfait du fidre de Cul-nv3ué, 
de Clos ente, &: d’Adam pilleesenfemble, le- />»»»>»»/, 
qucln’cftpreftà boire que la fécondé annee, 

& fe garde doux, beau, clair & tcef-excellent 
îufques à la troifiéme. 

Le fidre de pommes douces qu’on veut gar- ^ ^ 

der pour la fécondé ou troifiéme annee, fe doit fJndufu 
faire de pommes qui ne foyent exactement 
meures,il en fera plus rüde la première annee, 
raaisilfemeuriraau vai{feau,&fe cuira peu à 
peiijcommeeuftfaitla pommeau grenier,& 
fera excellent la fécondé, & n’aura tant de fe- 
ces que celuy qui fera fait de pommes trop 
meures*. 

le ne m’arrefteray longuement à deferire les 
pommes fûtes dont le nombre eftquafiincom- 
prehenfible,aulfi bien que des douces, tant na- 
cure f’eft deleétee en la variété de ce fait. le di- 
ray feulement qu’cncores qu’elles foyent de 
moindre eftoffe, & moin? prifees que les dou¬ 
ces & arriérés, par ce que le fidre qui f*en fait 
eft plus difficile à digerer, plus mal plaifant & 
de moindre nourriture, il eft bon neantmoins, 
voire prefquc neceffaire auoir quelques efpe- 
ces des meilleures en chaque maifon, pour l’v- 
fage des feruiteurs & gens de peine, & mefme 
pour la marine. Car outre que les pommiers 
rapportent bien plus fouuent, & chargent da- 
uantage que les autres qui portent pommes 
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douces OU ameres, le fîdre fe peut garder trois 
•Pnprieti ou quatre ans fur la mer fans fe conompre , .ic 
dufidufrit conuient trop mieux auec le bifcuit, & les 
chairs fallees,& defaltere bien dauancage que 
celuy qui eft fait de pommes douces. 

Miuftiiuiti Heureliual pomme fure, ou pour le moins 
aigrette, Sc bonne à faire fidre. Le pommier 
porte tous les ans àSoquencepres fainte Bar¬ 
be en Auge. 

SaUot. Builoteft vn pommier qui vient de bran¬ 
ches fichees en terre, dans les hayes, & le long, 

• ou fur les foflez, la pomme eft groife, belle ëc 
iaunecomme Amelot, vn peu longue,& fort 
laTrieu- pommier charge tous les ans: il f’en 

ré dt U trouue en la Prieuré de la Rochere, entre Secs 
Rochtre. ^ Argenten- 

Grand-vil Grand-ville,pomme fure, iaune eftant meu- 
*'• re,le pommier perte fort .& fouuenr, & fe def- 
ferid'contre les iniures du ciel. 

Tout-fan- Fouc-fauuage,dont i’ay fait mention ci def. 

fus,eft pomme ronde, & vn peu platte, affez 
tn Cojien grolfe & rouflc, fort fure. Le pommier eft de 
*"*■ frequent & grand rapport, & le fidre fort fur 
iufques en la fin de la fécondé annee : dans le¬ 
quel temps fa crudité fe cuit., de façon qu’il eft 
aflez bon la troifiéme: comme fait auffi le fîdre 
pommes de Bofe. 

Sur bel- , Sur-bel-heur,ou Aigre-bel-heur, fe trouue 
^*“X"-** comme i’ay dit à Monterueil. 

. Le bon mefnager notera que les vailfeaux à 
fiment. fidre,vuides,doyuenteftre curieufementlauez 
& gardez en lieu fec, pour empefeher que le 
fidre ne fente le fuft,ou le chancy ; & ou le fi- 
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dre femiroittroplefuftjil fe corrigera faifant 
bouillir quelque demyeliure de clou concaf- 
fé,en demy feau de fidre doux, pour mettre par 
la bonde, fur le muy de tel fidre : Mais le plus 
expédient & falutaire feroit corriger le vaif- ^ 
feau ainfi gafté par fa propre medecine, pre¬ 
mier ôc auant que d’y mettre le fidre : laquelle, 
eft telle. 

Prenez le marc du fidre tiré de nouueau à la * 
prefle,& en emplez le vaiflèau, y lailTant deux .fèru’’mTu. 
iours ledit marc: puis le reiettez en la cuue 
pour en faire du petit fidre. Reiterez cela par 
trois fois & vous aurez le vaiflèau fort bon: car 
■[emarc f’efchauffaat auvailfeaii en tirera l’o¬ 
deur vicieufe quelque qu’elle foit. 

Pomnie de Suye eft vne pomme fort feche, 

& fi amere que les pourceaux n’en peuuent ■?»«»>»«* 
pas feulement goufter,on en tire fort peu de 
ius qui eft fi efpais & vifqueux fi on le tire fans co^tnti». 
eau, qu’il n*eft preft à boire que la troifîéme 
annee, &lors il eft fort excellent. Fait auec 
moitié d’eau jl eft plus falubre & pluftoft cla¬ 
rifié,la fleur eft facilement gaftee par les brui¬ 
nes. On en trouuera des greffes chez le fieur 
deMont-fur-ventPleflart,ou de fainélMar- 
tin,Chirurgien,pres Bricquebec en Coftentin. 

Pomme de Frcfchin,douce-amere, fait fidre 
excellent iufques à la troifiéme annee,& fe 
deffendbien'la fleur contre les iniures du ciel, 
le pommier porte dés la deuxième annee & 
fouuent : on en trouuera des greffes chez ledit 
fieur de faint Martin Pleflarr. 

le ne m’arrefteray dauantageà deCcrire par- 
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tic des ordres des pommes fures, dont le nom¬ 
bre eft quafî incomptehenfible aulTibien que 
des douces. C*eft: donc aflfez de la différence 
des fidresjtiree de la diuerfîté des pommes,Rc- 
ucnons à noftre difeours, 

f^V'vfa^edufidre. 

C H A P. I X. 

O V S auons deferit les vertus fa- 
^^fêjKcultez du fidre, enfemble les diffe- 
ü I ençcs,& touché en paffant rvfage : 

duquel nous déduirons quelques 
raifons cy apres.ll a efté tenu pour confiant cy 
deffus & bien vérifié, qu’ileft de chaude tem¬ 
pérature,& pour cefte caufe il pourra fembler 
cnnemy des enfans, aufquels Platon ôtArifto- 
te ,& toute l’antiquité deffendlevin pour fa 
chaleur, n’eftimant qu’il foit bon d’adioufter 
feu fur feu, & Hypocrate leur prefeript viure 
humide, pour entretenir & conferuer par cho- 
fes femblables leur propre température, qui 
eft chaude & humide. Mais nous auons défia 
dit,que le fidre eft fort familier à la températu¬ 
re de noftre fang, & que fa chaleur n’outrepaf- 
fc la fin du premier ordre des chofes chaudes, 
& qui plus eft, qu’elle eft fi bien corrigée par 
l'humidité dont elle eft accompagnée,que le fi- 
dre ne peut nuire à l’homme fain qui en vfe 
Lt fidrt moderecment. ledi encores dauantage,pour 
refpondre à l’obieélion fufdite, que tant fen 
frni. faut que le fidre puiflfe trop efehauffer les en- 
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fjnsjôu trop dcffecher leur humidité naturelle, 
^ la lubftance du foye,comme fait le vin, que 
tout au contraire il l’entretient, & nourrie 
lU’eux que bruuage qui ait iamais efté vfîté, ôc 
ne rend ià qualité de leur chaleur plus acre que 
de raifon, principalement fil eft des foibles 8c 
delicacsjou de ceux qui font faits auec certaine 
portion d eau : defquels l’vfage me femble fi 
propre pour les enfans que rien plus. 

Nous permettons donc & confeillons aux 
enfans,& à toute la ieuneffe qui feroit de chau¬ 
de température, de préférer l’vfagc du petit fi- 
dre à tout autre bruuage, mefmes aux gros fî- 
dres des pommes douces : car le petit qui eft 
fait & compofé de fuc de pommeôc d’vn quart 
d’eau , ou de telle autre proportion que re¬ 
quiert l’efpece des pommes ,ie cuit & purifie 
beaucoup pluftoftque le gros qui eft fait fans 
eau,& eftanten fa bonté & perfection, eft non 
feulement plus facile à digerer, mais auffi fe di- 
ftribue pluspromptcmentjhumeCte & défaite- 
re trop mieux fans notable chaleur,& fans cua- 
poration oufumeenuifible. 

Mais d’autant qu’il ne fe garderoit parad- 
uenturetoutel’anneefans furir,pour le mef- 
lange d eau, qui rabbat beau coup de fa chaleur 
& vigueur naturelle, par laquelle il fe fuft lon¬ 
guement conferué en fon intégrité, c’eft le plus 
leur le temps des petis fîdres palfé, fpauoir lors 
qu’ils commencent à deuenir acides, vfer de 
ceux qui font faits fans eau,mais bien defequez 
& bien cuits, y méfiant lors de l’vfage le quart 
d’eau, plus ou moins félon la force du fidre, 8c 
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la téperaturc particulière de celuy qui en boit. 

Le bon vin & le bon fîdre ont cela de com¬ 
mun, quVn voirre de l’vn ou de l’autre, méfié 
auec telle portion d’eau que fa forcé & craffi- 
tude requiert,pénétré plus promptement & 
fede mieux l’alteration que deux .fans eau, voi¬ 
re mefme que ne feroi't grande quantité d’eau 
f ure & fimpie : d’aütant que l’vn & l’autre at¬ 
ténué &fubtilieFeaupbuïl^ faire plus prom¬ 
ptement penetrer, mefme luy fert de conduite 
pour la porter és parties folides, qu’elle hume- 
éte & amoitit mieux par telle correétion, que 
autre bruuage quelconque,&de ce ie m’en rap¬ 
porte à l’experience que les altérez en pour¬ 
ront faire, fils m'en veulent croire. 

Or fi le petit fîdre, ou le piir, deftrempé de 
fuffifante quantité d’eau, eft meilleur pour les 
enfans, & pour tous autres ieunes hommes de 
chaude tcrnperaturei par ce que fans chaleur 
excelfîue il defaltere & humefle mieux que le 
pur,il y a bien plus d’apparence qu’il foit enco- 
res plus commode à toutes perfonnes de chau-* 
de ik feche température, par ce qu’ils ont plus 
de befoin d’eftre hume(aez & rafraifchis. Ten 
puis autant affermer dé toutes perfonnes fub- 
jeéies à obftruétions de foye & de mefentairè, 
à iauniffes, & par interualles à fleures conti¬ 
nues,ou tierces, fîmples ou doubles, & à toute 
autre maladie chaude & feche : mefme à toutes 
fluxions ou catharres, dont la caufe antécéden¬ 
te viendroit du foye,& des vapeurs du fang. 

Ceci demeurera donc pour rcfolu, que tout 
bon fîdre trempé de telle portion d’eau, que fa 
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force & vertu requiert , cft excellent bruuagc 
pour les enfans, & pour toute perfonne qui a 
bel'oin dcrtrebumeâce fans chaleur notable. 
Au contraire que le vin leur eft fort nuifible, 
non icukaiciit pour l'excez de fa chaleur, mais 
ertcorés plus par ce qu’il deflèche. Car l’enfant 
eftant humide,abefoin de régime humide pour 
fa croiffance, qui eft empefehee, & fa propre 
tem perature qu’on deuroit entretenir par cho- 
fes femblables, interrompue & peruertie par la 
ficcité du vin qui luy eft contraire. 

O n peut affoiblir la chaleur du vin par mef- 
lange d eau, mais on ne peut empefeher qu’il 
n’efchauffe,& deffeche aucc le temps le foye 
des enfans qui en vfent ordinairement, quel¬ 
que eau qu’on y mette.Ce qui fe vérifié parles 
alterations infatiables, dont la plufpart des en¬ 
fans qui en vfent à Paris font furprins,tant 
trempé puiffe-il eftre : 6 f par l'infpeâion du' 
foye de ceux qui en ont encouru la mort.le- 
queli’ay trouuéen plufîeurs fortfec& aride, 
mefme violet en fa partie caue, ou eft attachée 
la velfie du fiel, comme f’il y auoit eu quelque 
inflammationfuperficiaire, que les Grecs ap¬ 
pellent Phlogofîs. 

^ Le foye de l’enfant qu*on allaiélcjou qui 
n’agueres a laiffé la nourrice,eftant chaud,ten¬ 
dre & delicat,f’efchaufFe & f altéré fort facile¬ 
ment par vfage de vin, fil eft longuement con¬ 
tinué. 

Ceux qui ont attaint l’aage de cinquante 
ans, defquels la chaleur naturelle commencé à 
fe modérer,& le fang à fc refroidir, & tous au- 
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trcs qui n'ont le foye trop chaud, ni le cerucau 
trop rhcumatique & catharreux, peuuent boi¬ 
re en tout aage, tout fidrefans eau,tant excel¬ 
lent foit-il , en toute fobrieté toutesfois : autre¬ 
ment il l’enyureroit & exciteroit dcst maladies 
de plénitude. Ils peuuent auflî boire du vin 
trempé félon fa force,l’habitude & Taage de ce- 
luy qui en vfe, mcfme félon le temps & la fai- 
fon,& fa maniéré de viurc., 

UMrten maladies, fi on en excepte les in- 

mlumr flammations & heures continues, & tierces 
uTj‘^ut violentes, tant fimples que doubles, aux pre- 
ttvin. miers accez defquelles ie ne voudrois permet¬ 
tre vin ne fi dre, ilf’en trouuera peu ou l’on ne 
puilfe gratifier au malade du fidre bien défé¬ 
qué & bien tranfparent, veu qu’il n’a qualité 
excefllue qui ne foit aifee à corriger ; Car fi la 
maladie procédé de chaleur de foye,ou d’ob- 
ftrudion de la velfie du fiel, ou du mefentaire, 
ou du poulmon,tellement que l’excellent fidre 
qui n’efi: gueres moins chaud que le moyen vin 
François,foit nuifible, il fera facile d’en choifir 
quelque petit & délicat, lequel on pourra en- 
corCs affoiblir par meflange d’eau, félon que la 
qualité de la maladie, l’aage, & l’habitude du 
patient le requerront, afin que fans chaleur no¬ 
table il puilfe humeflier&defaltererfuffifam- 
ment, & en nourrilfant quelque peu entretenir 
la force & vertu du malade , pour fupporter 
plus facilement l’effort & la longueur de la 
maladie. . 

Au contraire fi la maladie eft froide & crue, 
il neft difficile de trouuer quelque chaud & 
puilfanc 
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fuiffant fidrCjmais fin,clair &tranrparent:,ponr 
en cuire laçaufeen lieu devin, & fortifier & 
augmenter la chaleur naturelle, fans danger 
d’inflamtnation. i 

l^I)c tvfigè du & à quelles aagesj:omple~ 

' xiûnS)& maladies on le don pre- 
, ferer au fidre. 

C H A P. X, 

S E vindoitefireprefcréau fidreen 
toute aage,complexion ôc mala*iiie, 
où il feroit befoin de régime qui ef- 
chauffe & dc{feche,ou qui deüeche 
fans-notable chaleur, par ce cjue le vin a celle 
qualité dcficcatiueaflez,efficace:Mais qu’on ' 
prenne bien garde que la maladie froide ne 
procédé de ca'ufe chaude, car en tel cas le fidre ^ 
deuroit eftre préféré au vin. 

Le vin fera donc meilleur que le fidre, en 
toute complexiohfroide &■ humide, à t; ut e- 
' ftomach laxe, rnol & humide, principalement 
li toute 1 habitude du corps y confent: à tous 
melanchollques froids, comme il fera aufii à 
toutes perfonncs fexageilairçs,qui n’ont le foye 
intemperé en chaleur : en général à toute com- 
plexiqn^ aagc & habitude, où il fe fait amas de 
cruditez, pour la débilité de la chaleur naturel- 
Ic.Levin aellé àbondroit réputé le lai( 5 fc dies 
vieillards, car comme le laiélell rdiment trcf- 
cxceilcnt pour les enfans. auffi ctMe vin, fingu- 
lier boire pour toute vieille pcrfonncqui^cil 


DE LA NATVRE 
accouftumee.Lc laiâ; en nourriflantles enfans, 
les humeâe,& conleoie par ce moyen leur 
température naturelle :iLe vin nourrilïant les 
vieillards,cuit les cruditçL dont ils font trauail- 
Icz, & prolonge leurs iours, i’entends pourueu 
qu’ils n’ayent le foye chaud, & le fang vapo¬ 
reux : Car à cëux-ci nous confeitlons le bon 
fidre trempé, quelque aage qu’ils ayent-, & y 
troauons notable allégement de tous leurs ca- 
tharres.C’eft le fîdre gros,doux ifeefpais, & le 
vcrdjcrud & acide,qu’ils appellent fur,qui 
n’eft commode aux perfonnes d’aage,& lequel 
doit eftre delaifle aux hommes de peine & de 
trauaU,comme nous auons cy defl'us déclaré. 

Quand aux malades,il faut que le fidre cede 
au vin en toutes maladies froides & humides : 
comme font pafles couleurs, cruditez d’efto- 
machdccaufe froidc,obftrü6iions, tenfions & 
durtezde ratte, bouffifleures, hydropifiesde 
caufe froide, tumeurs œdemâtiques, lienteries, 
catharres froids, fleures quartes d’humeur me- 
lancholiquc froid,fleures longues, tierces,fim- 
ples, ou doubles, impliquées auec cruditez, 
prouenuesde boire exceffif, d’eau ou de ptifa- 
ne, ou de remedes trop refrigeratifs longue¬ 
ment continuez.En general en toutes maladies 
prouenantes de caufe froide,ou entretenues» 
par cruditez. Mais il fe trouue grand nombre 
de maladies froides, qui font excitees & éntre- 
tretenues par les vapeurs & exhalations de 
fang, que le vin augmente & multiplie, & par 
ce moyen,entretient la maladie, enCorès que 
pour fa chaleur èi ficcité il femble qu’il en doi- 
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üe confumer la.prachaine caufe.Telles font les 
gouttes,efquelles on n’a tfouué meilleur reme- 
de que l’abilinence du vin, & en fon lieu rvfa» 
ge d’eau,ou dedeco6liondeGayac,fort aqueu- 
le.Tels font tous catharres & fluxions du cer- 
ueaufurlepoulmon,oufur autre partie exté¬ 
rieure ou interieure,faitcs par voyed'euapora- 
tion du foye,desveines& arteres.Telle eft tou¬ 
te crudité d’eftomach,excitee &-entretenue de 
chaleur exccffiue du foye.Il ne faut donc auoir 
feulement cfgard à la caufe continente de la 
maladie pour bien ordonner le régime, mais 
auîTià l’antecedcnt qui l’entretient: laquello» 
eftantoflee il eft necefl'aire que la continente 
deftituee de fon aliment difparoiflc en peu dç 
temps. 

^ lies vices des marnais ftdrcs, 
c Jî A P. X I, 

c I DI T e', ou fureur, eft le 
plus commun vice qu’ait le 
mauuais fidrc,& n eft autre cho- 
fe que ce qu’on appelle verdeur 
CS vins. Aufliont lcs fidres furs 
mefmesincommoditez que les vins verds : ih 
font (commeiiacy deiftis efté dif) difficiles à 
digérer, ils oppillent & eftouppenr Içs veines, 
ils excitent des vents& cruditcz,dont prouicur 
nent pîufieurs maladies froides ôc humide^, 
mais il y a différence, car iamais bo!> vin ne dc- 
uient verd, ains f’aigriVpluftoft',oiipcrdtoutç 

i.jj 
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^ vertu 5 fe reduifaiic en eau. Mats les 
tàtnntnüu boiis fidrcs ttop gardcz, degenercnt fouuent 
‘"’lrftfar «n telle acidité &,fureur qu’ont ceux qui font 
faits de pommçs fures. Vray eft qu’il y a qucl- 
quç différence, car la verdeur des'-ftdres de 
pommes fures fe peut vaincre & cuire auec le 
temps par leur chaleur naturelle, fi elle’cft for¬ 
te,&: que le fîdre foit fait fans eau : mais celle 
des bons (îdres trop gardez f’augmcnteauec le 
temps, iufques à ce qu’ils perdent finalement 
verdeur & force, fereduifantprefque en eau. 

Le fidre fur peut nourrir commodément 
.tout homme de trauail qui a bon eftomach, & 
i la chaleur naturelle affez vigoureufe, mefmes 
fcruir de fyrop de Lymons aux ieunes hom- 
mes,qui ont le fqyc tropchaud,8£ le fang yapo- 
rcux.Maisilcftmalfain àtous ceux qui ont la 
chaleur naturelle foible, & l’eftomach debil^, 
& les veines fubicéies à obfi:ruâ;ions, à toufes 
perfonnes anciennes & oifeufes,ou qui mènent 
vie fedentaire : encores plus fils font trauaillez 
^ de maladies froides ôc humides. Il fait grand 

tort aux femmes froides qui ne font bien purr- 
gces tous les mois,ou qui font trauaillces de la 
matrice : 11 eft contraire aux inteftins, à la mà- 
trlccjaux nerfii,à îaratte,aux cruditez d’cfto- 
machdecâufefroide:enfomme àtoutc mala¬ 
die froide & humide,& à toute compIexion,ou 
partie de noftire corps de mcfme température. 

L'autre vice du fidre eft aigreur,auquel font 
plus fubieôls les bons que les mauuais. Et y a 
certaines pommes defquelles le fidre fe gafte 
facilement, fi on ne le nïefle auec d’autres qui 
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refirent à tel vice.Cefte qualité f’acquiert fou- 
ù ent par efuent, & eft fi forte & fi afpre qu’ort 
ladittingùeauffiaifément,d’aueçladdite da 
fureur, qu’on difeerne le vert-ius d’auec le vin¬ 
aigre. Ils appellent tels fidres, aigres fimple- 
ment, comme nous auons défia die: ils les gar¬ 
dent hors de leur lie,& y adiouftent du fel, 
comme l’on fait par depà au vert-ius; Ils ne 
font propres qu’aùx fauces. 

Le tiers vice notable des fidres, eft l’efpaif- 
feur,cra(îitude,& obfcurité,lors qu’ils doyuent 
eftre purifiez & tranfparens, ce vice .procède 
aucunesfois du naturel de la pomme,le plus 
fouuent du terroiri le n’ay encores obfêrué les 
ordres des pommes defquelles le fîdre demeu¬ 
re toufiours gros & qrouble. Q^nd au tefroir, 
çn fpit affez qu’en tout le Coftèntin, & Bef- 
fin, mefmes au pays d’Auranches, & de Vire, 
tous fidres fe purifient fort bien : & que tout 
au con)iraire,on en tropue bien peu de clairs 
tranlparenî au pays d’Auge, ou la terre eft fort 
grafle. 

Or tout fidre trouble & mal clarifié , cH 
compaei’aydifcydeirusjobftruétîf&de mau- 
uaisvfage pour perfonnes de qualité qui vi-^ 
uent fedentairement & en repos : il eftouppe 
donc les veines,& enfle, & partant eft encores 
plus contraire que les furs & acides à ceux qui 
lont enclins à fleures, foyent continues, ou in- ■ 
termittentes, ou iaunilfes, ou à vomilfcmens, 
ou à grande rcplction : mefmes aux femmes 
qui ne peuuent eftre bien plugees tous les 
mois. Il eft tollerable & bien nourriflant pour 
i ii) 
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^cns de peine & de trauail. Ce font les trois vi¬ 
ces qui fc rencontrent ordinairement és mau- 
uais fidres : pour lefquels les bojis & exccllens 
ne méritent d’eftreblafmez ni reiettez,veu que 
ils fe trauuent aufli es mauuais vins, pour lef¬ 
quels l’antiquité n’a reietté , ni vitupéré les 
bons. 

p^Kefpnfe aux calomniateurs du[idr 'e. 

C H A P. XI I. 


STE de refpondre aux detra- 
éf ions & calomnies dont les fauoris 
r^&de Bacchus furchargent indifferem* 
ment tout fidre, voulantperfuader 
qtiec’eftvn bruuage froid & crud, & partant 
difficile à digererjoppillatif, & de mauuais fuc, 
Aufquels pour refpondre par ordre,ie di quand 
à la température du fidre, qu’il apparoiltra à 
tout homme qui voudra bien examiner ce que 
nmis en allons dit cy dtlTus,qu’elle efi: chaude, 
pour le moins au premier degré. 

S’ils prennent le mauuais Poiré qui fe fait en 
» Brie,&es enuirons de Paris, pour fidre: ou que 
ils entendent parler des fidres de pommes fu- 
rcs , du de ceux qui font furs de vieillefTejOU 
troubles eegro{fiers 3 & qui fc noirciffent incon¬ 
tinent au voirre,ou au pot, ie feray volontiers, 
d’accord auec eux : Mais en refeompenfe ie 
leur demande fi ks vins ver-ds ne font pas 
froi 'S, &: fi pour le vice des ginguets^ils vou- 
droyent vitupérer ksexcellcns vins François, 
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OU d’Orlcans, ou d’Anjou, ou de Gafcongnc, 
ou d’Erpagtie ? le croy que non. Aulfi pour les 
vices des mauuais fidres, dont i’ay parlé ci dcf-, 
fus,ne fuis-ie d’aduis de répudier les bons. 

Les vins verds,& fidres furs, oiit bien quel- 
que chaleur naturelle en foy, qui efehauffe & 
fortilieceluyqui envfejf’ilareftomachbon, 

la chaléur forte & vigoureufe : mais telle /“"• 
chaleur eft cnfeuclie envne matière froide,crue 
& divf cileà digerer. Et partant Tyn Sc l’autre 
offenfejComme i’ay dit,toute complexion froi¬ 
de & humide,tout eftomach debiie,en general 
toute perfonne qui a la chaleur naturelle foiblc 
&: délicate, fe tournant en telles habitudes, en 
cruditez & obftruâions. 

Les fidres du pays d’Auge , cncores qu’ils 
foyentpourîaplufpart furs la fécondé année , 
font neantmoins plus recerçhez pour la mari¬ 
ne, que les doux & délicats de'Coftentin : non 
feulement par ce qu’ils fe gardent fur l'eau 
deux ou trois ans fans fe coyrompre, mais aufil 
par ce qu’etl nourriflant les Matelots, ils les ra- 
traifehiffent & preferuent des fieurcs &: autres 
maladies chaudes,que l’vfage des chairs& poif- ' 
fons fallez, & du bifeuit leur attircroit fils v- 
foyent du vin,ou d’eau puante, telle qu’eft fou- 
uent celle qu’ils gardent longuement en leqrs 
vaiffeaux. 

/ le cdnfeffe donc librement que les vins & 
fidres, verds ou furs, font froids, (cncores que 
ils augmenteiît le fang,& la ftibftance de la cha¬ 
leur natiirt lie ennourriffarvt) par ce qu’-.U re- 
primj^nt l’ardeur des humeurs, & qu’ils font 
i iiij 
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quantitéd’excretaens froids,& complexions 
froides & debiles , dont pluficurs maladies 
frigides pcituent prendre nailTance. Mais quand 
aux bons fidres de ponimes douces,ou ameres, 
bien defequez & bien prefts à'boire, ils font fî 
^ '/jnÆe chauds & (î vaporeux, qu’ils ont befoin d’eftre 
l"ntTX’.t nioderèz de quelque portion d’eaù,au(fi bien 
hirefefi. qtjç Igs moychs vins : principalement fi laper- 
fonneeft de chaude^ feche tetnperature,6u 
autrement fubieéîe à fluxions & catharres,ou 
àficures. Auflife peiiuentfils garder deux ou' 
trois ans,aufli bien que les bons vins^ principa¬ 
lement en grans vaifleaux. 

Ppür conclufionde ce propos, les bons fi¬ 
dres ne font fi chauds que les bons vin 5 ,aulfi ne 
font-ils pas froids,veu qu’ils efehauffent mani- 
. fçftement : ils font encores moins cruds, & 
moins pppilîatifs : mais'au contraire fi faciles à 
digerer,defi prompte diftribution, 6? fi apéri¬ 
tifs pour la plufpart , qu’ils méritent d’eftre 
nombrez entre les'ïem'édes diurétiques,qui 
purgent & mundifient les reins,& prouoquenE 
î’vrine. 

Les nouiieaux , & non purifiez, font cruds, 
oppillatifs & flatulens , comme cil au {fi le 
moufl:: maisnon ceux qui ayantattaintmi-aa- 
. ge & parfaite maturité, font fins, ou clarifiez 
traiirpasoîs, fans acidité, & fans atTtrc vice, 
' tiré du vaiflcau,ou du foirre,ou d’ailleurs. 

LVs fidres rurs,&les doux qui ne fe purifient 

iamaisbien,fonr oppillatifs,comme auifi font 
les vins vevds cpfroides complexions,les doux 
maldefequez, ,'k tous autrcs.noirs & gros vins. 
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Mais parlant des bons fidrcs, nous auons laiflc 
les furs,& obfcurs mal defequez, & les doux 
encornes cruds pour les gens de peine. 

Ils adiouftènt pour confermer leur mauuai- 
fe opinion,que les fidres font faites de pommes 
froides : en quoy ils fe monftrent ignorans de 
chofesbiennotoires.Qui doute que toute cho- 
fe douce &: aromatique, comme eft la pomme 
dont on fait le bonfidre, ne foit temperee ou 
chaude ? Certainement fi l’odeur des bonnes 
pommes,ayans attaint parfaite maturité, fe 
P'ouuoit longuement rcferuer,ou en leur ius,ou 
enhuyle,ellefetrouueroitdes plus délicates, > 
mais elle confifte en fubftance fi fubtile, qu’el¬ 
le f euapore en peu de temps : mais quand la 
pomme crue feroit difficile à digerer, il ne fau- 
droit tirer en confequence, que par fa propre 
chaleur cuit & purifié,le ffidre fuft froid & cru. 
Les raifinscruds,& le mouft, fubuertiffient l’e- 
fi:omach,& attirent cruditez &ventofitezplus 
que la pomme, le vin ne laiffe pour cela d’eftre" 
chaud & fec. 

L’ebulitiorî du fidre confume toute la cru¬ 
dité de la pomme, en laquelle fa chaleur eftoit 
cachee,& comme enfeuelie. 

Ils obiedentencores, comme par iifee,que 
le fidre fait pluftoft pial au ventre,qu’à la telle : 
en quoy ils monftrent bien qu’ils ne cogneu- 
rentiamais bon fidre, car ya-il,ie vous prie, 
vin François qui remplilfe mieux la bouche 
refiouiffe& enyure pluftoft que l’excellent fi¬ 
dre Rcnouuet,ou que le Coüet,ou AmeretPIIs 
ont tant de chaleur, de vapeur, & de nourritU' 
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rc,que dehuid: ou neufpots on en tirera touf- 
iours vn pot d’excellente eau de vie. 

Finalement ils ont recours au gouft du fidre, 
ëifans qu’il eft maî-plaifant à boire. le refpons 
que ceux qui n’envfcrent iamais le pourront 
trouuer mal plaifant pour deux ou trois iours, 
ainfî que toute autre chofe non accouftumee 
eft eftrange du commencement, mais qu’en 
peu de temps ils J'aimeront autant que le vin, 
êc y auront autant de pîaifir. le dy dauantage, 
que celuy qpi ne boit ne vin ne fidre, f’accou- 
flumera pluftoft & plus facilement au fidre 
qu’au vin. 

Il elt difficile'de fa'ccouftumer à la Biere, 
non feulement pour l’amertume qu’elle peut 
tirerduHoublon,mais auffiparce qu’elle re- 
^ prefentc vn eftrange gouft,entremeflé d’amer¬ 
tume, funiee & bruflure,qui eftprefque autant 
horrible à ceux qui n’en vîerent iamais, que le 
gouft d’vnemedecine laxatiue. Mais le fiJre 
eft ^faci le, & fi plaifant à boire'que les petis 
enfanî ne lerefufent pas. Auffi eft-il fort clair 
& tranfparent,de couleur rouge, ou iaune,8c 
doux en faneur. Ou f’il eft hors de doüceur, il 
ale commun gouft des fidres non doux , auflî 
facile , ou plus à f’accouft'umer, qu’au gouft 
commun des vins.Maisquel vin peut-on iuger 
plus plaifant à boire que le fidre MufcadetPIl 
n'y a homme qui ne iuge de la couleur, du 
gouft,de rodeur,que ce ne foie vraye & excel¬ 
lente Mufcadelle. Il ne reffent aucunement la 
pomme, il refiouit& nourrit autant que vin 
pour Içmoins. le me tais de plufieiirs autres 
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efpeccs de fîdves excellen';, & fi plaifans à boi¬ 
re,qu’il n’y a vin qui ne leur ccde fi on y eft ac- 
couftumé. \ 

Ce font les principales iniures, detradions, 

& calomnies que lesfuppofts du vin ont peu 
defgorger à l'encontre de tout fidre, fans limi¬ 
tation aucune, fans reftrinâ:ion,encores que 
elles ne puifTent eftre attribuées qu’au mauuais 
comme nous anonscydelTus déclaré. Etd’au- 
^ tant que ceux qui enont parlé ainfi librement, 
fcmblent auoir efté induits à telles opinions, 
pour l’acidité ou fureur qui fe trouue en au¬ 
cuns ,laquelle ils eftiment aufii mal-faifante 
qu’eft l’aigreur des vins, il femble raifonnable 
de mettre par eferit la différence qui fepare l’vn 
d’auecquesl’autrc,afin que perfonne-^n’y foie 
•trompé cy apres. 

^Omlle différence ilja entre l’aigreur des 
, vins é" la fureur des fickes. 

C H A P. XIII. 

vÎH-aigre ne peut feruir que 
de fauce , ou de médicament, 

L les fidres verds & acides, d7v?n-a, 

appellent en cefte prouince s^‘ » 
forts ou fiirs, par ce qu’ils ont ce- ’ 
fie fortequalité de fureur, ou de 
verdeur t.encores qu’ils ne foyenr bons pour 
les perfqnnes d*efl;at & d’eftude, par ce qu’ils 
lont difficiles à digerer , font neantmoins bien 
vendus,& rccerchez, tant pour les enuitaille- 
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mens & pfouifîons des nauires jque pour les 
hommes de trauail,&: de peine, Et fe peuucnfi 
garder fans encourir autre vice trois ou quatre 
ans, principalement ceux du pays d’A uge, qui 
font plus gros,& de plus grande nourriture que 
ceux de Coften^in. 

Mutet4u Le vin-aigre eft ennemy del’cftomach & de 
toutes parties nerüeufesjdefquellcsU dilTouk 
la température en peu de*tcmps, fi on en boit 
quelquesiours,comme ont fait quelques fem¬ 
mes, pour attirer les pafles couleurs, defquelles 
l’eftomach & la matrice,ont efté fi bien refroi¬ 
dis & gaftez,qu’elles n’ont iamais cbnceu, ains 
font tombées en pafles couleurs,& autres infi* 
nis tels accidens de cruditeZ;. 

auons dit que les fidres verds, ou 
fi vn boU eftomach y eft accoffftumé, ne por¬ 


tent aucune nuifance à gens de peine, non plus 
que les vins verds: ains au contraire on i’y peut 
accouftumer fans fe précipiter en danger, 
pourueuquelaperfonne foit icunc de de tra- 
uaii,& qu’elle en prenne l’vfage peu à peu. 

On pourra donc comparer les fidres > qu’ils 
àppellent furs ou forts, aux'vins verds, qui fe 
trouuent fortfrequens en cefteFrance en an¬ 
née froide & humide, telle qu’à efté cefte-cy, 
non pas aux vins aigres, defquels perforine ne 
fe peut nourrir, ni enLaire vfage ordinaire fans 
fe ruiner. Et femble que ceux qui de douceur 
viennent à f’enforcir & furir,ne perdent pas, 
pour cela toute leur chaleur &: vigueur naturel¬ 
le, veu qu’ils nourriffent & fortifient ceux cpii 
les peuuent facilement digérer : mefmcs qinls 
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ciiyurcntfioiien boit plus gue de raifon. Ce 
que ne peuuent faite les vins-aigresjni le fidre- 
aigre, qu’ils appellent Aigre, fimplemcnt par 
dleçà,ains qu’il y en demeure vne bonne partie 
enfeüelie en leur eau &. ferofîté ainfi altérée, 
comme la chaleur des vins verdseft cacheeen 
vne ferofîté froide & crue, qu’elle ne peut 
promptement cuire & vaincre. Ceci foit donc 
pour rcfolu^qu’il n’y a pas moins de différence 
entre la fureur des fidresSc leur aigreurjqu’il y . i 
en a entre l’aigreur, & la verdeur des vins ' 
que beaucoup de fidres viennent furs)ou forts, j 
ouacicîcs,qui u’aigriffent iamais. " ; 

Ce font donc quelquefois les plus excellens 
& plus délicats fîdres qui f’aigrifTcnt, comme 
font auîfj les plus délicats vins, & ce ou par ef- 
ucnt,ou par trop longue gardeipluftoft que par 
autre moyen. Et pour euiter tel accident d’ai¬ 
greur, les bons mefnagers meflent quelque 
portion de pommes fures auec les douces, def- 
'ntclks ils cognoiffent le fidre eftre fubieél à nUignp 
V<dgrciir,trop, afindelepouuoir plus longue- 
: -.enc garder fain & entier. 

Or î’aigreurdes fîdres eft bien facile â^di- 
feerner d’auec leur fureur ou acidité, d’autant 
qu’elle eft fî forte & fî afpre qu’elle ne cede en 
rien au vin-^aigre, duquel l’aigre a l’odeur & le 
gouft,neluy reliant pour toutes chofes queU 
couleur, pour eftre prins pour vray vin-aigre, 
laquelle aucuns qui fe meflent d'en trafiquer 
luy baillent par Alun, Tournefol, ou Rofette 
qü’ils y trempent. 


de lanatvre 

hfage du fidre rend U "^ie de l'hom¬ 
me ptm longue iiueceluj/du vin. 

\ C H A P. X I 1 I I. 

» ’E s V aflez de ce propos, recer- 
chons par raifons,& par rexperien- 
ce des chofes paffees prefentes,fi 
fous l’vfage du fidre l’homme faiii 
pourra plus longuement prolonger fes iours en 
bonne fanté, que fous le vin. 

Tous Philofophcs & médecins afferment 
que la vie derhomme confifte en l’aélion de fa 
chaleur naturelle, & que fà mort n’efl: autre 
chofe que la luffocation, ou refolution, ou ex- 
tinâiion d’icelle, comme Ariftote l’a bien defi¬ 
nie. Dont il f enfuit que tant plus longuement 
la chaleur fufditc perfîftera en adlion, tant plus 
fera la vie longue,&: au contraire. 

Ils tiennent auffi pour certain, que lacaufe 
qui nourrit & entretient icelle chaleur naturel¬ 
le , n’efl; autre chofe qu’vne humidité que les 
Médecins appellent radicale,femblable à quel¬ 
que fubftance oleagineufe, & inferee en toutes 
nos parties folides : laquelle eftant confumee, 
la chaleur feftaint & defaut incontinent. Ce 
qu’ils vérifient par fimilitudes, & exemples 
bien familiers; Ils difent donc que comme la 
flamme allumée en la meche de la lampe,ou au 
limignonde la chandelle, eft nourrie tk Entre¬ 
tenue par l’huyle de la lampe, ou par 1c fuif de 
la chandelle,fans lequel elle f'efteindroit incon- 
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tinent,auffi noftre chaleur naturelle cft ali¬ 
mentée éc Ibuftenue en force & vigueur par 
l’humidité radicale. Laquelle auflTi eiJtanc c*n- 
fumee, & defaillant, ladite chaleur f’eftalnt, 8c 
defaut tout à l’inftant. Or fi tant plus vnc caufe 
eft farte, tant plus les effeéls font grans, il eft 
«eceflaire que tant plus noftre chaleur eft forte 
& acre, tant pluftoft elle diminue & confume ' 
fa propre nourriture, & par confequent, que 
tant plus on la rendra acre par alimens, bruua- 
ges bu medicamens chauds & acres ; tant plus 
.onhaft jra lamôrt de la perfonne. Car (pour 
fuyure l’exemple de l’antiquité)qui doutera 
que la flamme bien allumée erivne groflfeme- 
chejou en vn gros limignon, ne confume pluf¬ 
toft le fuifqui eftoit fa nourriture, qu’vne peti¬ 
te bruflant lentement en vn petit limignon? 
Orny a-il boire vfité entre les hommes,qui 
non feulement rende la chaleur naturelle plus, 
forte que le vin, mais aulfi qui foit plus defic- 
catif. ^ 

Il y ^ donc plufieurs vertus 8t rares facul- 
tez,comme nous auons dit cy deuant, mais il 
eft entaché & defhonoré de ce vice d’abréger 
la vie de l’homme bien fain,qui envfe fans le 
corriger,plus ou moins,félon que fa propre 
température le requiert : Il fortifie & refiouit 
l’homme, 8c rend fa vie plus gaillarde, mais il 
auancc fa ruine &deftruâi<tn par l’excez de 
fçs qualitez, fi on n’en vfe f.'it fobrement. 

Il adulent donc à l’homme qui fait grand v- 
fage de vin-fans eau, vn tel malheur qu’on voit 
tomber fur les arbres, au pieddefquelson mec 
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de la chaux viue pour les efchaufFer & auancer. 
Ils en font fi-^bicn fortifiez & refiouis la pre- 
niiereannee, qu’ils femblent rire aux hommes, 
produifans fueilles,boutons,fleurs & früids en 
plus grande abondance, & beaucoup pluftofi: 
que les autres : mais ayans ainfi ietté, & pouffé 
à la fois toute leur feue & vigueur, ils fe defle- 
chent 8e meurent l’annec fuyuante,ou pour le 
moins ils demeureixt fans force & fans vigueur. 

Le fidre efl: de température chaude, & ref- 
iouit,maisiln’aduance pour cela la ruine de 
l’homme,com/ne fait le vin : ains le retarde 6c 
différé, par ce que fa chaleur n’efl: fi forte ne fi 
acre que celle du vin, ains (comme i’ay dit cy 
de{fus)temperee à la proportion de noftre fang, 
ou fort proche de telle température. lointque 
elleeft accompagnée dVne humidité, laquelle 
ne la corrige pas feulement, mais auff nourrit 
mieux, & entretient plus longuement noftre 
humidité naturelle & fubftantielle, que bruua- 
ge quifoit vfité. 

Le vin a donc en foy deux caufes de noftre 
ruine,qui ne fe trouuent au fidre, IVne eft fex- 
cezde fa chaleur,par laquelle il rend noftre 
chaleur naturelle trop acre &.trop forte, eftant 
caufe par ce moyen quelle confume beaucoup 
. pluftoft fhumidité radicale, de laquelle elle fe 
paift, qu’elle n’euft peu faire de foy-mefme;"^ 
L’autre eft fa faculté deficcatiue', par laquelle 
il démolit peu à peu la température que nous 
tirons de nos parens,qui eft chaude & humide. 

Au contraire le fidre a deux caufes de noftre 
conferuationjL’vneeftfa température cha^ude 
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& humide, & partant conferuatoire de la no- 
ftre: à laquelle elle eft fort familière,gtprefque 
femblable. L’autre fon humidité alimentaire, 
qui nourrit & entretient noftre humidité radi¬ 
cale. 

Il y a bien pis, C’efl: que le viiV ne cônfume 
pas feulement l’humidité natarelk de l’hom¬ 
me, pluftoft que ne portoit le cours naturel de 
favie,haftant & accélérant par ce moyen la 
mort :,mais auih qu’il defleche fouucnt .la fnb- 
ftance du foye,& précipité l’homme qui l’aime 
en maladies extremes, comme i’ay remarqué 
en plulîeursqui y eiloyent adonnez : defquels 
partie font tombez enhydropifie,ou dyfente- 
rie,ou flux hepaticque, ou iaunilîe : partie font 
morts de fleures lentes vteriques, fecs & ari¬ 
des» Et viennent la plufpartdeceux qui font 
leur principale nourriture de vin, en tel def- 
gouftement de chair, qu’ils n’en peuuent pas 
leulemcnt porterrodeur,ainsfont contraints 
continuer leur nourriture parl’vfage de vin,fc 
delfechant encores dauantage, & abbregeans 
leurs iours de plus en plus,par,fl plaifante &c 
agréable liqueur. Cequé recognoilfant au vin 
quelques doéles médecins l’ont furnommé 
doux ôc plaiiantertnemy, par ce qu’il couppe 
la gorge & ruine fes amis fans qu’ils y penfent ; 
voire fouucnt fans qu’ils en fentent rien. 

Au contraire,le fldre confortant noftre cha¬ 
leur naturelle, paf fa chaleur prefque tempe- 
ree : melme entretenant toutes Ics'.partics no¬ 
bles , principalement le foye, en leur propre' 
température : nofi feulement tient touflours 
■ k 
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fcsfauoriscn bon appétit, mais auifien fetâr- 
Jant la confomption de l'humidité radicalc^par 
fon humidité naturelle: & alimétairc,qui repa¬ 
re alTiduGllementcequif’en confumc parno- 
ilrechaleur, entretient treflongucment l'hom¬ 
me fain en i'anté, & prolonge la vie plu; que 
bruuage dont t’aye iamais eu cognoidancc.Ce 
qu’on pourra remarquer en la vertu & vigou- 
reufe vieillélfe dVne infinité d’hommes de ce- 
fte prouince, de quatre vingts, cent, &c iix 
vingtsans,qui ne beurent iamais autre bruua¬ 
ge que eau & fidre. 

Or fi le vin &le fidre font les deux meilleurs 
b,ruuages ,& que l’homme fain fe puifi'c plus 
longuement entretenir en fanté & en vie, fous 
l’vfagedu fidre que du vin : comme ài la vérité 
il le peut fairCjQui doutera que pour ce regard 
le fidre ne mérité le premier lieu entre tous les 
bruuages vfitez ? L’eau feule pourroit eftre ici 
mife en auant, par ce qu’elle réprimé l’ardeur 
de noftre chaleur narurelie,& par ce moyen re¬ 
tarde plus la vieillefle & la mort de l’homme 
que le vin,ne le fidre.Mais outré qp’elle ne ref- 
iouit comme le fidre,& qu’elle ne nourrit 1 hu*- 
midité radicalie, elle a beaucoup d’autres in- 
eommoditez, par Icfquclles elle efl: nuifible à 
vne infinité de perfonnes, comme nous pour- 
jons dire en fon lieu. 

Iln’y^a.donc necefifitc aucune d’vferde vin 
es lieux ou Ion a commodité de bons fidrc's, fi 
, ce n’eft comme de medecine, pour la guarifoii 
dequelques maladies froides & humides,qui 
ayent befoin de remede chaud & déficeatif; ou 
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en complexion froide & humide, qui ait be- 
foind’ellre efehauffee & dcifcchec pour quel¬ 
que temps ; ou apres l’vfage d'herbe? ou fruids 
crudsjou de poiflbnjOU d’eau,ou de biere, dont 
il foit befoin de corriger la crudité. 

Mais ils reprochent au fîdre qu’il eft trop 
humide, & partant nuifibleaux complexions 
humides: mais ils levitupcrent cfe ce qui le rend 
plus recommandable, & de ce que les anciens 
defirans au vin, ont trouué en l’eau , dé la¬ 
quelle ils le trempent. Et de vray c’eft le prin¬ 
cipal deuoir du boire d’ofter ladoif en am jirii - 
fant les patries folidés. • 

L’humidité du fidre eft telle que f’ihenYrént 
fobrement, & qu’ils “fy acrouttument peu à 
peu,tant C’en faut qu’ils en (byent offenfez;que 
ils- en feront(coiTîme i’ay dit cy deffus) de plus, 
longue vie Hypocrate a lailfé par efcri't'cjuc la 
maniéré de viure humide,éft commode.Sî côn- 
uenable aux enfans, aux febricitans, &'àçeuiç 
qui y font accouftumez. Nous donnant par là 
à entendre que le régime humide n’eft contrai¬ 
re qu’à ceux qui n’y font accouftumez j pour- 
ueu qu’ils n’y commettent excez, qui furchar- 
ge la chaleur naturelle de cruditez : mars enco- 
res que l’humidité du fidre portaft quelque 
dommage à l’homme humide, elle luy ferpit 
d’autant plus tollerable quen’cft lachaleu^- Ôc 
fiiccité du vin à celuy qui eft de chaude ^ feche 
température, qu’il eft moinvperiîleux d’eftrç 
mouillé que brufté : d’eftretrop humide, que 
d’auoirles parties nobles trop altérées ^ def- 
fechees. , 

k i) 
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Les inflammations, alterations, flurtez, & 
feroobes de foye j & les gouttes font bien d’au¬ 
tre importance,que ne feroit vne tumeur ceae- 
niatique, ou quelque autre malidie de feule 
crudité, qui fe peut cuire de dompter parfo- 
brieté, par purgations,& par vfage de que Iqueî ' 
petis remèdes,qui efehauffent de dcflcchcnt. 

Les fidres vaporeux enuoyent au cerueau 
quelque matière de catharres & flux ions,com- 
meilsdifent,màis telles diftiÙationsnefont fï 
ennemies des iointures ou articles, ni du poul- 
nion, que celles qui viennent du vinrd'autanc 
que l'humeur excrementeux , n’efl:fifubtii ne 
fiacre.Etquiplus eft, y adiouftànt de l’eau en 
lebuuant on corrige facilement cefte incom¬ 
modité. 

Le vinefl; fi contraire aux nerfsj & aux ma¬ 
ladies des iointures,&autresparties.ncrueui'csi 
que ceux qqi ontlà goutte, ne le tiennent pas fi 
toftenleur bouche, qu’il ne redouble à l'in- 
fiant leurs douleurs,fe faifant incontinent fen- 
tir telqu’ilefi,iufquesà l’extremité des pieds 
& des mains. 

Il n’eft donc propre que pour la vieillefTe, & 
pour les coniplexions, ou températu res froi¬ 
des ôc humides en toute aage : &c quant aux 
maladies, pour celles qui font faites de caufe 
froide &humide,&entretenues par icelle.Mais 
le fidre excellent nourrit commodément toute 
perfonue faine, de quelque aage ou comple- 
xion quelle foit,mefme tout homme detenu 
de maladies froides, Et le petit où il y a quel¬ 
que portion d’eau, eft aliment de mcdicamcne 
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fort conuenable en toute complexion& mala- 
d'e chaude & feche, corrigeant l’acrimonie & 
corrohon de tout humeur,mcfme la ficcité des 
parrics nobleSj& fouftenant la force ic vigueur 
racurelle 6c vitale du malade, par fa vertu ali- 
ricntaire& catdiaque, tellement que ie puis 
dire,qu’on ne peut faire meilleure ptifane pour 
Icsfebricitansqu’efl: vn petit fîdre trempé de 
moitié d’eau, bien meur, de couleur d’Ambrc 
& tranfparent, qui n’ait aucun gouft ni qualité 
eitrange. 

fr^Des fidres artiJicieU. 

C H A P. X V. 

cuit le fidre doux, fortant du 
c^^!?v^pteflbir,comme on fait le vin en di- 
l^iè^^uers lieux.d’Italie,peur le garder 
longuement doux j fans que le ton-- 
uerre, ni la chaleur excelfiué de l’Efté le puilfc 
troubler ou aigrir. Celuy qu’on cuit a l’efpaif- 
feur de miel, fert aux fauces en lieu de fuccrc, 
on en fait aulfi de la mouftarde femblable à 
celle d’Anjou,ou de Dijon, excepté la coüleur 
qui n’eft fi rouge. 

Celuy qu’on garde pour boire, fert en Ka^ 
refme, & és autres iours maigres, au premier 
traiétdu repas, & n’eft cuit qu’à la confom- 
ption delà tierce partie,ou ^e la moitié pour le 
plus.Onfen fert aufti contre les cruditez U’e- 
ftomach, de caufe froide : il n’eft moins beau, 
ni moins .plaifant & délicat que fil n’auoit 
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^ointb'?uillij& garde la douceur toute l’an- 
nee. 

On fait des fidres médicamenteux, aufli 
bien que des vins : cornme fi<îre deSauge , d’- 
Aül'ynthe,de Campane,de Scolopendre,de 
,Pas-d’afne, & autres. l’cn eferiray quelques- , 
yns,dont i’ay fait cfprcuue. 

Prenez raîinc de Campane cueillie au Prin¬ 
temps, hachee par trenches & fcchee,deux li- 
urcs : Abfynthc vulgaire,fec, enoftant la tige, 
vnèliure.'fidre de pommes douces venant du 
preflbir, cinquante iiurcs,Le tout foit mis dans 
vn baril, afin que lefidreiecuifantpar la pro¬ 
pre chaleur, fous la bonde, prenne la vertu de 
laGarnpane,;&: dei'Abfynthe. 

Ce fidre fait mourir les vers des enfans,il 
confo Ae l'ellomathjaide la digefl;ion,refoult & 
confume les ventofitez,cuit & préparé tous 
humeur?cruds,excitel’appetit,fortifie l’cfto- 
mach &«le foye : mefme la chaleur naturelle de 
toute la perfonne: propre pour les melancholi- 
ques,hypocondriaques, & pourtoutédébilité 
de chaleur naturelle de caufe froide. Mais pour 
çnYfcrhcu'reufcment.fautauoirefté purgé pre- 
luicrcmentjfi le corps elloit cacochyme,&en- 
corcs réitérer ladite purgation vne fois la fe- 
maiire durant le temps qu’on en vfe, afin qu’en 
forte qup les humeurs vicieux & fuperflus fc 
ciiiiciu & préparent, on les purge auffi douce-' 
ment. On en prend trois ou quatre onces au 
matin,vnc heure & demyc deuant dcfiuner, & 
autant deuant fouper, ou bien on en prend vn 
petit voirre au piemicr traiétdu repas. Ceux 
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oui ont ie foye chaud, & les humeurs ardens 1« 
doyuent tremper de decodtion de chicorée,les 
autres le boyuentpur. 

Si on veut cuire le fidre veiiant'du prelfoir, 
èc le bien efeumer, & en le cuifant y adioufter 
iusde Buglofe, & de Borrage, & du fuccre,de 
chacun deux hures,& ayant aflei bouilli le 
mettre au baril,auec la Campane, & l’Abfyn- 
the, tl gardera plus longuement fa dbuceur, & 
fera plus vertueux contre la melancholic. 

Prenez fidre de pommes douces meures,vc^ sureptui- 
nant du prelToir, cinquanteliures, ius de Pas- /’“<»»»• 
4’arne,de Scabjeufejde Bugle,de Senicle, & de 
Renette, vne liure de chacun, faites bouillir 
iufqucsàlaconfomption defditS'ius,& plûs,cf- - 
cumant bien le tout : puis le mettez au baril, y 
adiouftant terre figille de Bloys, Bolearmenc 
vne liure de chacun,fuccre Rofat quatre liures. 

On en vfe aii matin, & deuant fouper trois on¬ 
ces pour dofe,pour empefther la corruption 
du poulmonés phthifiques, mefmcs au com¬ 
mencement du pad. Si la complexion du pa¬ 
tient eft feche & cholérique,on le trempe d’eau. 
dorge,ou de decoéfion de Chicorée. 

Prenez cinquante liures de fidre recent de 
pommes dQuces,racines feches d’Arrefte-boeuC)^^'^";"'" 
lauees,& mundees de leur corde,quatre liures, 
racine de Guymauue,recente,'Si de Chardon à 
centteftesjde chacun vne liure: racines d’A- 
fperges,&: de Chien-dent, feches, demye liure 
de chacun ; Mettez tout en vn baril, puis y ad- 
iouftez'grains d’Alquecaugc en leur maturité, 
vne liure, fuccre quatre liures. Ce fidre purge ) 
k iiij- 
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le grauier des reins j & de lavcflîe : mcfinesles 
petis calculs , 6c preferue de la néphrétique. Si 
, (ayant efté purgé par vn bol de Cafle) on en 

prend trois ou quatre onces à" la fois, par cinq 
ou fix matins confecutifs, en decoürs, lî le pa¬ 
tient ell de trop feche&chaude complexion, 
on le trempera d’eau d’orge., 
surepw Prenez cinquante liures de fidre recent de 
j>üfgtr les pommes douces, ius de Perfil, d Hyfope', Miel 
mnhnns. quatrc liures de chacun, faites bouillir à 
la confomption des ius, puis mettez au baril, y 
adiou fiant Hyfope, A rmoyfefeche,Mille-per¬ 
tuis, fcCjMelilTefeche, vue poignee de chacun, 
'SaflPran, le poids d’vn efeu. Ce fidre ex cite les 
purgations menftrueufes fort vertueufement, 
cftant prias au matin trois onces pour dofe,par 
fix, ou huid:, ou dix iours confecutifs, deuant 
le terme accoutumé. 

Sidre pmr Ptenez cinquante liures de fidre recent de 
fu'gtr ie pommes douces, Scen'émundé,& Polypode 
'*'f. de Chefne,concafie,deux liures de chacun, fai¬ 
tes le tout bouïllir deux heuresàpetitfeu,en 
oftant l’el^ume : puis le coulez, ^ mettez dans 
je baril, y adiouftant femence de fenouil doux, 
vue once, Canelle concafice, vne once, le tout 
dans vn linge rare & net. Item adiouftez y fuc- 
cre trois ou quatre liures. Ce fidre purge dou- 
cement,en prenapt trois onces,deux heures dé¬ 
liant deficuncr ,& neft mal plaifant. Celuy 
qu on lailfera bouillir dans le baril fous bonde 
par fa propre chaleur,fera hicilleur. 
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Poire') & de fon naturel. 
c H A P. X -y I. 

S O V s auons cy cleffus dit que le 
bruuage qu’on fait de iùs de poires, 
n’eft proprement appelle fidrCjmais 
Poiré. Sa façon ne différé de celle 
du fidre , excepté qu’il n’eft toufiourS expé¬ 
dient de garder les poires és greniers pour at¬ 
tendre leur maturité ,.ni de les laiffer en l’arbre 
tant qu’elles tombent de foy-mefmes, comme 
il a efté dit des pommes.Car au contraire il f’eii 
trouuç de plufieurs efpeccs, qui deuiennent 
pluftoft molles que meures, & qui pour cefte 
raifon font le poiré fi petit, fi aqueux ,& de fi 
peu de duree, fionlesgarde augrenier,ouque 
ion les laiffe trop long temps en l’arbre atten¬ 
dant leur maturité , qu’il femble y auoir plus 
de moitié d’eau.Il y en a donc qu’on doit cueil¬ 
lir incontinent qu’elles commencent à meurir, . 
& à tomber de l’arbre, & les prendre pluftoft 
furie verd que fur leur trop grande meureté,6c - 
de l’arbre les porter au preffoir pour les piller, 

6c en tirer le ius. Les autres veulent eftreaffez 
meures, & gardées quelques iours au grenier» 

Et y en a qui afferment que quant on les feroit 
toutes meurir au grenier,comme lés pommes, 
quelepoiréen feroit trop meilleur. Ce qu’ils 
difent auoir longuement pratiqué:mais c’eft 
vn paradoxe qu’il faudroit vérifier par bonnes 
expériences, premier que yadioufter foyrcar 
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îl faudroit excepter pour le moins celles qui 
dcuiennent auflTi toft molles que meures. 

Les poires dont on fait ce bruuage,font pour 
la plufpart fi auftercs,fi adlîringentes, & fi ru¬ 
des à la bouche, que nul n’en peutgoufter du 
commencement, non pas les pourceaux. Les. 
autres font moins aufteres, & font quelques e- 
fpeces des vnes& des autres de fi excellent 
poiré, que non feulement il reflemble de cou¬ 
leur au vin blanc d'Anjou, mais aufli degouft, 
&detoiitcs fes autres qualitezrde forte que 
fouuent les meilleurs gourmets de la France y 
font trompez. Les meilleures ordres ouefpe- 
ces que nous ayons par deç:à,font poires de Ta- 
hou,rouge & blanc : la poire eft petite. Ris de 
Loup, grofie poire. Raulet,grofle poire. Vi- 
not, petite poire rouge, qui fait le poiré fort 
vineux : comme auffi le Tahou rouge le fait 
rouge & vineux. Roui{re,QU Rouelle, poire 
grolfe. On trouuera des greffes en la parroifle 
de la Vallee, près la Chapelle Gaultier, qui ap¬ 
partient à M. le Viconte d’Auge: lequel a aüflfi 
plufieurs fortes dq poire à manger, cuites ou 
' crues : comme font,Ifambert,Fin oin61:,Milan, 
Piment,Cœur de Roy,Citron, poire de garde. 
Courbe-efpine, poire de Noftre-dame, poire 
de Roulîeletjtref-excellentejmais petite.ll f’en 
trouue ailleurs d’autres, fort excellentes à poi¬ 
ré, & bien cogneues, comme Carify blanc & 

rouge,Robert,Chaftel, GrosMefnil,Adam,& 

autres. 

11 varieauffi de bonté,félon les contrées, 
ceux de la Brie font rudes & mal-plaifans, & 
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ont pour la plufpart gouft de terroir. Roiieffe 
cftexcellent au Pont-leuefqiie, ParonncUVi- res f>nt 
oot,Rouged’Auoine,vers Condé,Pontd’Ouil 
ly,&Efcouché. !'»'*'*• 

11 f’en fait grande quantité és cnuirons de 
Cheureufe,de fainéi Germain, deMontfort la 
Maurry,& lieux circonuoifins: entre lefqueh 
oîientrouued’aflezbonSjde Cariry,& de grof- 
Mefnil, Vinot eft de? meilleurs de celle pro- 
uince.Les plus excellens fc trouuent près d’A- 
lenpon,& d’Argenten, ou i’en ay fouuent veu 
de doux & picquant, aulTî plaifant que vin de 
Graue,ou d’Anjou,& mefmes de meilleur vfa- 
ge que les petis vins blancs François, en année 
froide & humide,& que tous autres vinsverds. 
Ceux-ci fe gardent vn an en leur force Sc vi¬ 
gueur, ou plus: 6c pour auoir perdu leur li¬ 
queur, ne laiflTent d’ellre excellens,du gouft 
commun du poiré,peu eflongné du gouft com¬ 
mun de vin blanc. 

On fait fort peu de poiré en toutes les con¬ 
trées ou les fîdres font bons & excellens, com¬ 
me en tout le Coftentin,Belïin,&lieux circon- 
uoifins.Et tout ce qu’on y en fait,eft dédié aux 
feruiteurs & gens de peine,en fa primeur, pen¬ 
dant qu’il eft doux : car ils ne l’eftiment rien 
depuis qu’il a perdu fa liqueur:pour le plus 
tar d ils le boyuent en Karefme. 

Cebruuageeftant fait de poires fortaufte- 
res& aftrihgentes pour la plufpart,ne peut fail¬ 
lir délire plus adllringcnt que le lidre. Et de 
vray, il f’en trouiie qui l’eft fi fort apres auoir 
perdu fa douceur, que la bouche en demeure 
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r»f» ér ^ P^^® ^ l’auoit lauee 

frlfritté d'eau d’Alun.Les autres le font moins,ou point 
àutanjtci- Pefpece des poires,ck ielon lafaçon. Car 
tant plus la poire eft prinfe fur le verdjtant plus 
il y a d’aftritStion & d’auftcricé au ius : comme ' 
I il y en aauflfi beaucoup plus à celuy qui eft fait 

fans eau, de poires fort auftcres, comme font 
, celles d’Eftranguillon: il fen trouuealfez qui 
n’a non plus d'alf ri<Sion, ni d’aufterité que bon 
vin blanc, lequel fe fait de poires bien meures 
ôc bonnes à manger, qui n’ont aufterité, ains 
<fouceur«notable : comme font celles de Cail- 
loüet en Coftentin. 

Le poiré recent,dou)(,?c non defeqiié,trou¬ 
ble le ventre,comme fait le rpouft & le fidrç re- 
I cent, auffi fait-il des ctuditezSt ventofitex en 

i abondance, Sc pour celle caufe il enfle le ven¬ 

tre, &oppille les veines. Mais apres qu’il cfi; 
cuit & bien purifié par fa propre chaleur, il eft 
d’affez bon vfage pour la ieuneffe, & pour gens 
: de peine & d’exercice, principalement fdeft 

I des bons, qui approchent fort du g., lift & delà 

couleur devin blanc: Car le mauuais fait des 
obftrudions au foyc Si en la ratte, & plufieurs 
cruditez, principalement en tous corps fr; ids 
& débiles qui ne font grand exercice.Comme 
il fait auffi en ceux qui font fubjeÆts à iaunif- 
fes>àpaflescouleurs,bouffifreures,&: fleures 
crratique-i. C’eftpourquQy il eft fort incom- 
j mode à toutes perfonnes defquellcs'lcs pre- 

, ; mieres veines f eftouppent facilement,& à tou- 

; I tes femmes qui ne font bien purgees tous les 

I j mGis,& fur tout à celles qui pour auoir la ma- 

i i 
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trice trop froide ne peuucnt conccuoir: car 
cftant froid & fcc il eft: contraireà la généra¬ 
tion. Encorcs moins le doit-on permettre en 
maladie froide, faite & entretenue de caufe 
froidçjOu en complexion froide & humide. A 
ccflecaufe ceux qui ont palfé cinquante ans, 
feront fagement de fen abftenir fils n’ont le 
foye chaud,ou qu’ils ne facent exercice, 

Les bons ne fe doyuent donc deffendre aux 
ieun'esgens qui ont la nature bonne&vigou- 
reufe pour les digérer, ni aux autres perfonnes 
de trauail : lefquels par exercice excitent Si 
fortifient fi bien leur chaleur naturelle ,& vi> 
lient fi fobrement en leurs trauaux,que tout, 
bruu'age & aliment tant froid, crud, de rude 
foit-il, eft facilement digéré , & promptement 
diftribué.Ilcftpropreàtoute,s perfonnes fort 
replettes & bien gralfes, d’autant qu’il nourrit 
moins que le vin & que le fidre : Et outre, que 
il dcflèche fans chaleur exceftîue;. 

On le peut aufti permettre en maladies 
chaudes & cholériques,où il eft befoin 4e quel¬ 
que boire qui puiffe réfréner l'ardeur des hu¬ 
meurs : mais non fans eau, fil eft des bons. On 
le doit préférer au vin, & aux fidres grofiïers, 
en toutes douleurs arthritiques, ou gouttes, & 
entouscatharres,af fluxions qui fontexcitecs 
& entretenues par feuaporation du fang &dcs 
autres humeurs chaudes. Ilfaitdes excremens 
par fa vapeur, mais ils font plus efpais & moins 
fluides au coulans, que ceux qui prouiennenc 
du vin, .V partant moins contraires aux iointu- 
res,aux nerfs & aux poulinons, ' 
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Entre les bons,ceux qui n’ont adftriéboii 
notable,ains douceur comme vin blanc d’An¬ 
jou, font plus eftimez 8c plus plaifans : mais li 
font-ils oppillatifs, 8c plus difficiles à digerer 
que les autres qui ont perdu leur douceur, qui 
eftcaufe qu’ils enflent les hypocondres, lî Ce' 
n’eft cnaage & température chaude &feche, 
8cen Efté durant les chaleurs.Si quelqu’vn l’ai¬ 
me doux, qu’il n’en vfe que au premier traicS: 
du repa's, f’alTeurant que l’vfagc en fera plus fa- 
lutaire lorsqu’il aura perdu fa douceur, l’ay 
permis autrefois l’vfage de poiré adftringent 
bien à propos Sc heureufcmertt,en la diffienthe- 
rie,üprcÉlcs putgations neceO'aires, lors qu’il 
. eftoit bien defequé : mefme en tous faix cholé¬ 
riques. , , 

Tly enatoutesfois qui eftimentqiie le poi¬ 
ré foit apéritif, 8c facile à digerer, par ce qu’il 
fait fort vriner bien tott aptes qu’on l’a beu. Et 
pour ces raifons le permettent, non feulement 
aux fains^mais auffi en pliffieîirs maladies, ef- 
quelles ou fabftient ordinairement de vin. 
PouraUfquelsrefpondre,ie confefic bien pour- 
ueuquele bon poiré, bien meur 8c purifié, 
trouuevne bonne Sc vigoureufe chaleur natu¬ 
relle, qu’il eft affez facilement digeri 8c prom¬ 
ptement diftribué. Mais fi le contraire fe ren¬ 
contre,il fait des cruditeZjSc enfie,comme i’av 
dit cy deffiis, fil n’eft des exccllens hors cfc 
douceur. C’eft pourquoy ie l’ay permis fans 
eau entoures complexions chaudes Sc choléri¬ 
ques : 8c en maladies chaudes deftrempé d’eau, 
iufques enl’aage de cinquante ans ; principale- 
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ment à gens de trauail. Le défendant aux hom- 
mesd’aage,& à toutes complexionsfroides. 
Et mefemble qu’il ne mérité d’cftre nombre 
entre les chofes aperitiues : encores que ic leur 
accorde qu’il fait beaucoup d’vrine. Car c’eft 
bien autre chofe de faire vrinerjque d’eftre apç- 
ritif.Le gland, encores qu’il foit adftringent, (î 
on en prend le poids d’vn efcu en vin blanc, 
fait fi fort vrincr, qu’ils eftiment ne fe trouuer 
gueres meilleur remede pôur purger le gra- 
uier, &c le calcul des reins, comme font auflfi 
plufieurs Autres remedes âdftringens, Eft-ce à 
dire qu’il foit apéritif des obftruâions du foye, 
& de la ratte: & que l’vfage frequent en foit fa* 
lutaire en telles maladies: comme il eft des re¬ 
medes apéritifs? 

Silepoiréapeude nourriture, il faut bien 
quilaitbeducoup d’excrementfereux. Or fil 
remplit les veines de ferofité, qui doutera qu’il 
ne foit neceflaire à celuy qui n’vfe d’autre bru- 
uage,de faire beaucoup d’vrinc,ou deuenir en¬ 
flé en peu de temps ? C’eft vne réglé generale, 
que toute perfonne qui a la chaleur naturelle 
forte & vigoureufe,& la vertu expultoire bon¬ 
ne,vrinc fort apres l’vfage de toutes chofes qui 
font crues & lereufes. Au contraire fi l’efto- 
macheft debile , & toute l’habitude froide & 
humide: & la vertu expultoire foible, les cru- 
ditez,tumeurs œdematiques,bouffi (TeureSjpaf- 
les couleurs, hydropifies,durtez de ratte,&au- 
tres telles maladies,ne faillent de comparoiftre 
auec le temps.Il faut enfler,& en fin creuer, ou 
vuider les eaux & ferofitez qui viennent du 
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' boire & manger. Et quel chemin y a-il meil¬ 
leur que lVrine,ou lafueur, pour vuider celles 
qui font amaffees és veines parEyfage du poi¬ 
ré? La confequence eft mal à propos,ce me Sem¬ 
ble,de dire que le poiré foi t apéritif, par ce que 
lonpiffe beaucoup apres en auoirbeu. Cara- 
pres^uoir beu quantité d’eau, fi la chaleur na¬ 
turelle eftvigoureufcjonfait beaucoup d’vri- 
ne,encorés que Eeau ne foit du rang des chofes 
aperitiues. x 

Le poiré à caufe de fon adftridlion, ne péné¬ 
tré aflèzjni aflcz toft en la fubftance des parties 
folides, pour les humeôler, qui eft caufc qu’on 
en boit dauantage que de vin ,'ou de fidre, & 
qu’on vrineaufli dauantage: non pas fa vert^i 
aperitiue, ou tenuité d’eflence, comme quel- 
ques-vns ont eu opinion. Mais quelle ignoran¬ 
ce & ftupidité feroit-ce de croire que le poiré 
efpraint n’aguercs de poires iî rudes ëc fi aufte - 
res,que les pourceaux n’en peuuent pas gon¬ 
fler, peufteftre incontinent changé en ch ofe fi 
aperitiue? Il fe cuit & purifie par fon ebulition, 
& fa fefofité fe purge par lesvrincSjalTez prom¬ 
ptement : fil eft des meilleurs,& que celuy qui 
en vfe ait l’eftomach bon, & la chaleur naturel¬ 
le vigoureufe. Mais fil eftfait de poires aufte- 
res, fa fubftance & meilleure partie alimentais ' 
re qui demeure en nous, retient quelque vice 
du naturel adftringent de la poire dont elle eft 
efprainte ; par lequel non feulement elle oppil- 
Ic les veinés fort manifeftement,mais aufti tient 
le ventre plus dur que le fidre, ne, le vin. Qui 
me fait conclure que le meilleur poiré n’eft 
' pas 
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pas moins eflongné de l’excellence des meil¬ 
leurs fidres, qu’eft la meilleure B iere des bons 
vins. Soit qu’on ait efgard à la nourriture qui 
en renient, & à fa chaleur & vigueur naturel¬ 
le, dont la noftre eft fortifiée & entretenue:* 
foit qu’on confiderc le profit qui en peut reue- 
nir,tant en la précaution,qu’en la guarifoii des 
maladies : efquelles on peut vfer de Tvn & de 
l’autre. C’eft pourquoy l’vfage des meilleurs 
ne fera permis aux hommes d’eftat, & de let¬ 
tres qui l’aiment,qu'au premiertraiél;du re¬ 
pas. Toutesfoisles goutteux fen contenteront 
en lieu de vin, pour rendre leurs humeurs plus 
grofiîeres ,& partant moins fluides, & moins 
contraires aux iointures.Les autres de moindre 
cftofFe feront delaiffez aux hommes de peine' 
& de labeur, qui par l’exercice corrigeront 
leurs vices rainfi comme nous leur auons de- 
laiffé l’vfagc des fidres furs,des ginguets, & de 
la biere. 

Or encorcs que le bon poiré ne foit fi fami¬ 
lier à noftre nourriture, ne fi falutaire que le 
bonfidre,fia-il chaleur naturelle bien mani- 
fefte:par laquelle il fortifie & rcfîouit celuy 
qui en vfe. Comme il a aufli vne vapeur par 
laquelleil trauaille le cerueau de celuy qui n'y 
eft accouftumé, & l’enyurera auflî fil en vfe 
outre mefurc : l’vn toutesfois plus que l’autre, 
félon l’efpcce de la poire, & aufti félon ie ter¬ 
roir. 

Et faut entendre que tant plus il eft rude & 
adftringent, tant plus fa vapeur eft grôfle & 
tiifficile à vaincre, ou diiflpper : tellement que 
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l’yuraye qui en eft faite eft trop plus longue, 8c 
beaucoup plus fafcheufe, que celle de vin ou 
de fidre. 

On en tire de l’eau de vie, aulïî bien que du 
vin & du fidre, mais beaucoup moins de ce- 
ftuy-ci que des autres. 


DE LA B I E R E. 

c ti A P. XVII. 

A Bicre,efl: de fi long temps 
cogneuë& vfitee en toutes les 
régions froides derEuropCjque 
il n’eft bcfoin de m’arrefter à 
defcrire que c’eft, ni fa façon, 
Veu mefmement que quelques médecins des 
prouinces où elle eft en vfage,en ont efcrit des 
liurcs tous entiers.le diray feulement, quel’v- 
fage en doit eftre delaifle aux fefüiteurs <k. aux 
gens de trauail : auflî bierî que du fidre fur, du 
poiré,& des vins verds. D’autant quepour fon 
adnftion & craftîtude ,elle eft de fi groffe & 
melancholique nourriture , qu’il n’y a que 
l’homme de pèine qui en puiffe eftre nourri, 
fans grandes incommoditez. Aux autres elle 
fait vne infinité d’obftrudions, dont grand 
nombre de longues, fafeheufes & dangereufes 
maladies,pullulent de iour en autre. Et tant 
plu elle eft efpailfe & de grande nourriture, 
tant plus fvfage ’ea eft dommageable. D’ici 
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n aiflent fieüres quartes, longues, quelquefois 
de deux ou trois ans,& louiient mortelle?. D’i¬ 
ci prend Ton origiiie le calcul de? rein?, & la 
douleur néphrétique,maladie fort cruelle. D’i¬ 
ci viennent obftruélions, & durtez' de ratte, 
tenfïons des hypocondres, iaunifles noires, vl- 
ceresjou loups de iambes, le plus fouuent in-» 
curables, melanch lies hypocondriaques, mal 
caduquc,canccr des mammelles, Ô4de la ma¬ 
trice : & fi elle eft recente, inflammations de 
reins, ^ piflc'chaudes- D’entre lefquelles les 
fieurcs quartes longuei,tei vlceres des iambes 
Ce la néphrétique, font fort familières aux An- 
glois venansfurl’aage. 

Il ne faut douter de fon aduftion, & cralfitil¬ 
de dont font faites les fufdites obftruofionsjveu 
qu’elle eft faite d’orge, &: de froment, ou d’au¬ 
tre bled, trempé en eau tant qu’il germe, puis 
fechéà la chaleur dü'feu,fur le plancher d’üri 
fourneau, & fouuent quafi terrefîé. Et finale¬ 
ment moulu en farine, laquelle on cuit en eau 
auec Houblon. 

On fpait aflez que tout bled germé eft à de¬ 
mi corrompu , & que de là vient qu’il baille à 
la biere, Sc à toute décoction qui en feroit fai¬ 
te, vne chaleur & acrimonie,comme de kuain : 
d’autre parc l’aduftion, ou brufleure, que la fa - 
rine retient du feu,par lequel le bled a efté def- 
feché & rouffi, Sc l’odeur de la fumfe, fe com- 
muniqueaufti àla bière, fefaifantbie fentir par 
vngoufteftrange de brufleure & defumee,en- 
tremeflee d’amertume, laquelle vient du Hou¬ 
blon: qui eft prefque autant horrible qu’vne 
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îMedecinedeRubarbe, àceluy qui n’y ellac» 
couftumé. Ÿ y 

le ff ay que le Houblon eft apéritif, & qu’il 
refifte à la melancholie, & que la biere fe pur¬ 
ge & purifie par fon ebulition : mais Tvn «te 
l’autre ne peut fi bien corriger la craflitude, & 
aduftion qu’elle retient de la farine, faite tîe 
bled terrefié, que le fang qui f’en fait nè foit 
gros & melancholique,& les excremens elpais 
Ôivifqueux. Il f en fait fans Houblon, qui cil 
blanche,cncores plus obftrudliuefi’vne & l’au¬ 
tre eft ordinairement fophifliquee par meflan- 
ge de drogues chaudes & eorrofiucs, comme 
eft la graine de Paradis. Depuis quelques an¬ 
nées ils ont commencé à Paris à y mettre de 
l’herbeappelleeToute-bonne,ou Orualle:de 
en Angleterre des cendres, & des efpices en 
leur biere blanche, ce qui la rend forte & v^a- 
poreufe : mais de tref-dangereux vfage à ceux 
qui en boyuent ordinairement : par ce que tant 
plus on en boit tant plus on eft altéré, éc qu’el- 
îe^deffeche le foyc. 

La plus claire & plus tranfparcnte,eft la plus 
falubre, pourueu qu’elle ne foit fophiftiquee: 
mais elle ne doit eftre trop recente, ni fi vieille 
qu’elle foit acide. 

Toute biere double eft de grande nourritu¬ 
re, & bien propre (comme nous auons dit) 
pour tout homme de peine & de .trauail : elle 
pourroit aufti eftre permife quelques iours, 
pour le moins au premier traiél du repas, à 
ceux qui auroyent befoin d’eftre renourris & 

r’engrailfez,pour eftre trop atténuez , ou par 



longue abftincnce& cliettes,ou par longues 
m ilaiîies chaudes & feches : raeftnes pourhu- 
meder ceux qui font de nature fecs & arides, à 
caufe de leur foye chaud & fec. 

Etmefembleque qui n’auroit autre efgard 
eu à bien engraifler Thomme par bruüage de 
i: mde nourriture, pourrqit préférer la bonne 
(' bkbiere àplufîeurs efpeces de vins & de 
Mais pour entretenir en bonne fanté 
t. ic homméde lettres 6c d’eftat, qui mène vie 
t:anquile& fedentaire ,principalement fileft 
Cil i nu & de bonne habitude, ou trop replet. Il 
faut qu’elle cede à l’vn & à l’autre,.pour les 
obftrudions qu’elle fait, & les maladies qui en 
procèdent en telles habitudes. Si quclqu’vn 
dlceux l’aime, il fuffira qu’il en vfe au premier 
traiél du repas, par interualle feulement 
encorcs fera-il bon qu’il choifilfe la plus petite 
& la plus claire, ou pcMjr le moins celle qui eft 
médiocre. 

La bière a donc celle grande & fafeheufe in¬ 
commodité de remplir le corps d’excremens, 
la plufpart froids,melancholiques,ou pitui¬ 
teux, dont font faites grandes obftruélions, & 
d’icelles grandnombre de maladies,la plufpart 
froides, pituiceufes,& melancholiques. Il y a 
plus, c eft qu’elle ne rend pas feulement toute 
l’habitude du corps pefante & melancholique, 
mais auflfi l’efprit plus lourd,plus tardif gref¬ 
fier. 

Il n’y aura donc que la moyenne, & claire 
biere, faite de bled feché non terrefié, qui foit 
permife aux hommes fains , lefquels ne font 
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exercice ','&: aux malades qui y feront accou- 
ftumez.) la petite, en lieu de ptifa^e ; encorcs 
faudra-il bien prendre garde qu’elle ne foit pas 
trop recente, ou trop vieille. Outre, que la ré¬ 
cente n’oft bien idefequee, elle a encores vne 
tnauuaile qualité & acrimonie : comme de le- 
iiain qui la rend fort infalubrt, mefmc fort nui- 
fibleaux reins.-Et la vieille.encourt ordinaire¬ 
ment le vice de fureur, ou acidité, comme font 
les vieilvlîdres, quiefteaufe qu’elle engendre 
beaucoup'de cruditez,vcnrofitez,& obftru^ 
6lions; On pourroit aulTi vfer de la double , en 
pleine faute au premier traiét.du repas, en lieu 
dé fidre, pourueu qu’elle f )it tranfparcnte.Car 
le vin ou le fidre qu’on boira la corrigerafufii- 
famment. 
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Jom*%iolano Medico 
^arijtenfy S, 

M hifcc feriatisdiebus (Riola- 
doÆtiff,) eflem à publica mei 
muneris profefllone ornnino libera- 
tus, legi tuas de Phyfîologia, & Pa- 
thologia commentationes, non illas quidem 
typis excufas , Ced manu lcrîptas ; quas mihi 
Mich. lagaldus, vnus éx tuis difcipulis, idem- 
que tui ftiidiofifiTimus paulo antè legendas de- 
derat. Placuit mihi admodumin Phyfîologia, 
de mixtione & forma mixti Philofophica, & 
in Pathologia, de morbis formæ Medjca difpu- 
tatio. Placuit egregius vbique feruatus ordo, 
■concifa breuitas, nihil tamen obfcuritatis ha- 
bens, necaflfedïata Latini fermonis clegantia. 
Vnus tantum locus yehementer difplicuit, in 
quo & Philofophi & Medici perfîjnam exuifle, 
conuitiatoris verb & maledici induiffe vifus 
es. Cùm enim de cacochymia pituitofa, intc- 
riore morborum frigidorum caufa ex profeflTo 
ageres, temere & inconfîderatc de Normanis 
obloquutus,lepram albam endemium eife, $c 
farpiliarem illis a^Fcéfum a{feris,à communi 
caufa,quæe ft Pomaceum,quo vulgo illi vtim- 
tur,contra6i:umJta-ne veto Normani omnes, 
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quibus pomaceumpropotu efl:,funtelephaii- 
tici albi? Quod fi SyndicusNormaniæ tecum 
iiunc ageret initiriarum, téque in iudicium fi- 
fteret, & pœnasexpcceret læfæfaniæ tum to- 
tius ProuinGiæ, tum fingulorum Prouiiicia* 
lium;quibus præfidiiscontratantam vimte- 
ipfum præmunircs? qiio artificio te & noxæ & 
intamiæ eximeres? Expcndamus verô quæ- 
nam fit, & quàm.valida ratio,quæ teimpulit 
vt ita de nôbis malediccres.Pomaceum,kiquis, 
cùm maximam rcfrigerandi vim habeat, eius 
quotidiano vfu Nornianis iecur vfque adeo rcr 
frigeratur,vtproîaudabili & alimentariofan- 
guine pituitofum gignar, quo nutriræ fingulæ 
coruiii partes euadunt fubtumidæ &C œdema- 
t:ofæ. Vertitur enim ille in carnem mollem ÔC 
albam, qualis efl: cancrorum ; vulgoque lepra 
alba nominatur. Hec quis credat à Riolano 
profcdla. Pomaceum, inquis, réfrigérât. At 
quodnam ? Sunt enirn mitlcæ illius differentiar. 
Qupd fi abfquevlla exccptione in omni po- 
maceo rcfrigcrandi vim ineffe contendis, quid 
hoc dici poteftabfurdiuSj&àveritate alienius? 
Vt certe pomaccum imbeciUum& aquofum, 
aufterum,aceibum,acidum, & vetuftum quod 
iam acorem contraxitjrefrigerat, id cft,remif- 
fe' calefacit ; fie poten^,dulce,amaritudinis cu- 
lufdam particeps, & aîtate medium infigniter 
cakfaeit, tantum abefi: vt refrigerct. Ideoque 
qui fur valetudinis rationem habent, maxime 
il biliofi fint,illud p’erinde atque vinum debent 
diluere, vtcius calor aquæ mixtioneteibperc- 
tur Eft mihi fabui banus ager arboribus poma- 




riis confitus, qui mihi gcnerolîlOfimum poma- 
ceum fuggerit,quo4 & fapore,& calore,& vir- 
tute Gallicis vinis, forte & Aurelianenfibus 
non ceflerit. Sëd quantum pofrumcolligere, 
nunquam tibi verum & legitinium poma- 
ceum,qiiale hîc bibimus, deguftare, imo ne vi- 
dere quidem contigit. Qi^ autem temeritas 
eft,ignora pro compertis, falfa pro veris obtru- 
dere, 8c prauis opinionibus auditorum mentes 
imbuerePHoc certè crimen nihil habet excufa- 
tionis, nec iuftæ, nec quæ vllo modo probari 
poffe videatur. Debuiftiverô acreGaleniftu- 
dium in obferu^dis fîmplicium medicamen- 
torum facultatibus imitatione confequi : ad 
quaçexaélècognofcendaSjin alienis regioni- 
busjin quibus ilia prouenirent, lîcet longé re- 
motîs, peregrinari folebat, nequid fcilicet fcri- 
ptum relinqueret, quod non oculis vidiflet, 
manibus cOntreâtalfet, 8c lingua exploraflet. 
Nunc cùm Lutetia pedemnon moueris,nec 
quale fit noftrum pomaceum, fcire vnquam 
curauèris ; de eo tamen tanquam pro tribunal! 
fedens iudicas,nec vnquam à te vifum, nec cx- 
ploiratum indiâa caufa condemnas. Quod fi 
ad normam cuiufdam illegitimi pomacei, 
quod audio apud vo<: ex acidispyris contritis 
Sc aquæ miftione afperfis confici,noftrum efti- 
mes ; pariter fis ridiculus ac ego eflem, fi corn- 
paratione vini Normanici, quod Huetium vo- 
camus, (id autem omphacü potiusquàm vini 
faporem exhibet)de vini Gallicitemperamen- 
to pronunciarem. Tantum enim pomaceum 
Gallicum à Normanicojquantûm vinum Nor- 



manicum à Gallico bonltate,vîrtutc& pr»- 
ftantia vincitur.Sed eftojdonemus pomaccura 
refrigerandifacultate præditumefle; anobid 
aflîçluus eiusvfus lepramalbam ingenerabit? 
Rogoteanaquæpoiorcs intumafreduni in- 
currunt ? At quis pocus aquafrigidior dari po- 
teft ? Peirmiè fané Deusopt. Max. faluti ani- 
ïiiantium confuluiflet, fi aqua, quam pro potu 
illis conccflfit, ex fuanatura lepratn albam ge-r 
ncraret.Sed hæc nunc fuffecerint. Finiam ergo, 
fî prius duo à te poftulauero: vnuin,vt mihi de 
violara Normanorum fama fatisfacias. Satisic- 
cerisautem , fi te mihi per litcras purgaueris. 
Hac enim leuifilîma pœna ero contentus; 
quamuis iniuria publiée illata, publiée deberet 
expiari. Alterum,vtfalfam,quam de noftro 
Pomaceo concepifti opinionem, nec ratione, 
nee experientia ftabilitamdepoiias,^: ingenuê 
tuum errorem confitearis: Quod cùm fit gene- 
rofi animi v habebis etiam ducem Hippocra- 
tem ; quem non puduit, cum ignoraflec’nume- 
rum futurarum occipitis , publies fuam infcF 
tiamagnofecrc. Magnis enim ingeniis,multâ^ 
que nihilominus habituris çonuenit etiam fim- 
plex veii erroris confçffioi præeipuéqueinep 
minifterio, quod vtilitatis caufa pofteris tradi- 
rur.Interim hoctibiperfuadeas velim,tuaferi- 
pta plurimi à me fieri, vt inquibus expreflam 
non folûm Fcrnelii, quem tibi ad imitandum 
propofuifti, fed etiam, ip.fius Ariftotelis effi- 
giem mihi videar intueri.Vale.Cadomi, j.Ca- 
lend.Ianuar.i 5 87. 
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S: 

P N Q_y E R E Rr i. s deiniu-, 
riaNorananis illata,, cùm fcripfî 
vl'u Pomacii eos fsecjuçnterle- 
pram aibam irtcurrer^^ affirtnâf-- 
que te habere pomatium tam 
generofuiB (cùnv metliam æta- 
tem attigit) vt vinutu pôflît æquare. Debebas 
banc btem intendere contra loubertum , qui 
priùs hoc typis excurum in vulgus emiferar. 
Diét^a enim inea àtam pauds leg.untur,vt 
prononfcriptishaberipoHint: ' - ; 

No» fcribit, cuius camim nemolegtt. 

Veruntamen quia me in hanc arenam & 
contentionem vocas, queriaioniæ tus caput 
breuiter expendam: tib)que,mfi fis adinodum 
morofus & dlfficilis , viib verbo fatisfaciam. 
Galenus fcribit in Alexandria quamplurimos 
cfie Elephanticos, quia vulgus vefcitur carne 
afinina. Lufitanisob aerisinclementiam, Alpi- 
his & Allobrogibus'-propter vfumTrcquentem 
'aquaruni'frigidarüm,quœ fcaturiunt é rupibus 
bronchocelen eflepatriam & vernaculam Me- 
Idici proceres in fcripta retiilerunt. Licet-ne 
Alexandrinis cum Galeno, Allobrogibus cum 
primsnots medicis iniuriarum agerePMini- 
m î, credo-, quia gentilitii aSfe6lus iunt plebei. 





quos locupletcs cfFugiunt, Anguftia rei fami- 
liaris cogit plebcculam Nortmanam vti poma- 
tio recenti, crudo, imbecillo : cuius confuetu- 
dinCjCÙmdegerem Rothomagi (eo impuillis 
Lutetiæ grafïantis peftis fæuitia) aliquot vidi 
inférions Nortmaniaî mendicos .generali & 
profunda Icuce afflidos. Itaque fruftramefi- 
îlis ante tribunal veritatis, quia exemplis, ra- 
tione & aütboritate fubnixus, innocens abibo. 
De meis didatis quid fentias, parum laboro j 
quia deuota funt tyronibus,non Apollini & 
MufisiPendebantexorc meoingenui aliquot 
adolefcentes inedicinæ ftudiofî; interea dùm 
cloquerer quæ veniebant mihi in mentèm, ex- 
dpiebant. Crede mihi, fi pofteritati ilia confie-^ 
crafieni, iàm fcripta, quinetiam expolïta in aU'^ 
ditorium attulilTem. Bene vale. 
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G# Lujfomo , éMedtco Ta - 
rifenjî^ S, 

« Hrgratym' mihifecifti,quod 
& meaç ad Riolanum, & ad me 
Riolaniliteras perferendas curaue- 
ris. Nolim vero exiftimes, fi nihil 
iliis refpondeam, hanc efle caufam, quôd ve- 
rear,ne eum hominem, vt fcribis, irritabilem, 
inmecommoueam. Quidenim is mihifaciat 
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niali ? Sed quod ill«E nullum refponfum me- 
teantur, ita func ieiunæ , and*, nihil deniquc 
ijiinusquàm fuum authorem reprasfetîtantes. 
Tarn fciiicet arduum eft, etiarïj fi benè fcribas, 
cùm de re laudabili maledicis,benè dicere.Ne- 
que vero crediderim loubertum, cuius autho- 
ritate nititur, tam inconfideratè de Normano- 
rumfamadetraxiffe. Quod fi fecerit, pœimii 
qux famofîs fcriptoribuslege debetur, morte 
efFugit.Et cùm de rebus medicis diflferitur, non 
tam authores, quàm experientiæ fides, & ra- 
tionum momenta qu.Trenda funt.Q^bd fi Ga- 
îenus Icriptis prodiderit'plurimos elfeln Ale- 
xandria Elephanticos, non ideo Riolanus no-, 
xae fuerit eximendus. Vera cnim erant,quæ 
Galenus de Alexandrinis;falfi(fima vero funt, 
quæde Norrtianis Riolanus euulgauit. Et vt 
Galenus in Alexandrinorum odium ilia effet 
ementitus; nonpotuit tamen ^b Alexandrinis, 
quod effet Pergamsus, in ius vocari. At à no- 
bis Riolanus poffet. Licet enim non eiufdem 
nationis fumus,Francf tamen fumus,vnum Re- 
gem agnofeimus, & iifdem legibus tenemur, 
Porrô non eadem eft ratio Bronchocèles, quæ 
Elephantiæ. Hæc enim fœdus eft & infamis 
morbus, ilia non item : ideoque citra infamiæ 
notam bronchocèle obiici poteft, Elephantia 
nonpoteft.Obquam caufam qui Elephantiam 
alicyifalfo exprobrat, aélione iniüriarum te- 
netur,nonqui Bronchocelen. Qimd fipopula- 
res morbi à co mmuni omnibus caufa, quæ vel 
aer eftjVclcibusaut potus, quoomnes pariter 
vtuntur,ortum habeant, cur diuites potiûs, 


quàm inopcs ab his erunt immunes? Nônne^ 
caufa quæ omnes tangtc, omnes pariter afficit? 
Nec eft verifimile illos mendicos , quorum 
Riolanus meminit, leucen albam ex vfu pcma- 
ceicontraxiiTe. Noftrisenimniendicis aquam 
ad fatietatetn bibcre licei;; pomaceum ,quia 
denegatur,noo licet.Neque légitima eft^quam 
Riolanus attulic, excufatio. Non enim quic- 
quam de poniaceo, nifi vfu compertum, & ra- 
tione ftabilitum debuic in medium afferre. 
Nunc cüm malo quodarh aninii impetu, velu- 
ti vento conciratus, quæcunque veniebant in 
mentem,fa6ta intérim nationi noRræ iniuria, 
in Pomaceum efFuderit, eum pro P^hilofopho 
conuitiarorem,pra Medico maledicumagno- 
fcerecogor inuitus. Hîcdelinam, nequidgra- 
uius iuftus dolor à me extorqucat.Vale. Cado- 
mifexdecimo CalendiFebruar.i 588. 
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